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DESCRIPCION
Produccion de un extracto de café conservando componentes aromaticos
Introduccion

La presente invencion se refiere a un proceso para preparar un extracto de café conservando los constituyentes
volatiles originales en el extracto.

Técnica anterior

La produccion de café instantaneo convierte solo el grano de la planta de café en un producto particulado facilmente
soluble en agua caliente. Se retira de la cereza la pulpa del fruto y la cascara dejando solo la semilla o grano, que
entonces se seca para producir granos de café verdes. Aunque se procesan todos los granos de café verdes, el
método que se usa varia y puede tener un efecto significativo sobre el aroma del café tostado e infusionado.

Los granos de café verdes son relativamente estables y se transportan desde los paises productores de café hasta
los consumidores por todo el mundo. En los sitios industriales para la extraccion, los granos de café verdes se
procesan para producir un café para extracto y/o soluble instantaneo. Los granos de café verdes se someten a
tueste. El tueste transforma las propiedades quimicas y fisicas de los granos de café verdes en granos de café
tostados. El proceso de tueste es lo que produce el aroma caracteristico del café. En el mismo proceso, los granos
de café se expanden y cambian de color y de densidad.

Una planta de tueste usada cominmente en la industria es cilindros rotatorios que contienen los granos verdes y
gases de combustion calientes. Cuando la temperatura de grano alcanza normalmente 165-200°C empieza el tueste,
acompanado por un sonido de explosién similar al producido por una palomita. Estos cilindros discontinuos tardan
aproximadamente 8-15 min en completar el tueste dependiendo de la humedad inicial humedad y el color final
deseado. El tueste de café usando un lecho fluidizado también se usa comunmente.

Los granos tostados se trituran entonces para potenciar la extraccion con agua. La trituracion reduce los granos
hasta 0,2-5,0 mm dependiendo del proceso de extraccion. Tradicionalmente, los granos tostados se ftrituran
mediante molienda en seco. La molienda en seco da como resultado el escape de un olor caracteristico, que ilustra
el escape de componentes aromaticos de los granos de café tostados. Estos componentes aromaticos que han
escapado se habran perdido ya en esta primera etapa de la produccién del producto de café instantaneo final.

La técnica anterior ha sugerido algunas maneras de mantener los constituyentes aromaticos del café. Asi, el
documento GB 1.200.700 da a conocer el uso de goma de café soluble en agua adicional para mantener los
constituyentes aromaticos de café y aceite. La goma de café seca soluble se mezcla preferiblemente con el café
tostado antes de ftriturar este Ultimo. Durante el mezclado y particularmente durante la trituracion de la mezcla, las
particulas de goma solubles secas sirven como absorbentes para constituyentes aromaticos del café y aceite.

El documento EP1844661 da a conocer un método para producir un extracto de café soluble, comprendiendo dicho
método: (1) moler finamente en himedo sdlidos de café tostado para formar una suspension espesa de café que
contiene solidos de café; (2) tratar la suspension espesa de café con una cantidad eficaz de una enzima en forma de
una composicion enzimatica estabilizada a una temperatura y durante un tiempo suficiente para hidrolizar los sélidos
de café para formar un material de extracto de café soluble, comprendiendo la composicién de enzima estabilizada
la enzima y una cantidad eficaz de un material derivado del café para estabilizar la enzima; y (3) separar el material
de extracto de café soluble en un retenido y un permeado, comprendiendo el permeado el extracto de café soluble.

Se han sugeridos métodos basados en membrana en la técnica anterior para eliminar aromas extrafios, tal como 5-
hidroximetilfurfural (5-HMF). EI 5-HMF se percibe como que tiene un sabor avinagrado o similar al heno. El
documento EP1745702 también se refiere a un método basado en membrana, en el que se produce un extracto de
café moliendo finamente en hiumedo granos de café o café triturado o posos de café extraidos previamente con
enzimas hidrolasa, preferiblemente enzimas carbohidrasa o proteasa, por ejemplo, glucanasas y mananasas, o
mezclas de las mismas, comprendiendo las mezclas preferiblemente enzimas mananasa, celulasa y proteasa, y
reteniéndose las enzimas en la zona de reaccion, por medio del uso de un dispositivo de membrana, de modo que el
extracto acabado carece esencialmente de la enzima, aceite o particulas y la(s) enzima(s) puede(n) volver a usarse
eventualmente. El proceso da como resultado una zona de reaccion, en la que solo esta presente una pequefa
cantidad de 5-hidroximetilfurfural (5-HMF), porque 5-HMF penetra en la membrana y por tanto no inhibe la actividad
enzimatica.

El documento W0O2010/073114 da a conocer un proceso para obtener un extracto de café que implica una técnica
de extraccién a alta presion que da como resultado la retencién o captura de niveles deseables de productos
aromaticos.
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El documento US2013/0177672 da a conocer extractos y bebidas producidos a través de técnicas de extraccion a
alta presion.

La presente invencién concibe un proceso para conservar aromas de café en un extracto de café o para un uso
alternativo en el procesamiento de café. Especialmente, se conservan los componentes aromaticos volatiles del
café. El mantenimiento de los componentes aromaticos en el extracto de café mejora la calidad del producto final. La
mejora de calidad implica la experiencia sensorial (sabor, olor, impresion visual, etc.) cuando las particulas de café
instantaneo se humedecen con agua caliente debido a la evaporacion de los componentes aromaticos volatiles.

Breve descripcion de la invencion

La presente invencion se refiere a un proceso para preparar un extracto de café, que comprende las etapas de
proporcionar una mezcla de granos de café tostados y agua, moler la mezcla de granos de café tostados y agua en
una camara presurizada, y separar la mezcla molida en un extracto de café liquido y posos de café gastados, por
ejemplo, mediante percolacion.

La inmersion de los granos tostados en agua durante la molienda da como resultado que una cantidad sustancial de
los componentes aromaticos volatiles se disuelvan en el agua y aparezcan en el extracto en lugar de liberarse al aire
ambiental. Ademas, la camara presurizada cerrada garantiza que se aumente la solubilidad de los componentes
aromaticos solubles en agua volatiles y que los componentes volatiles se mantengan en el mismo compartimento sin
escaparse a los alrededores. Ademas, se evita la oxidacion.

El uso de una camara presurizada para moler la mezcla de granos de café tostados y agua también reduce la
tendencia a la espumacion. Probablemente debido al gas de la liberacion de CO- y el contenido en proteina en los
granos, que es de aproximadamente el 10% en peso, el proceso de trituraciéon en humedo puede dar como resultado
el desarrollo de espuma durante la molienda. La formaciéon de espuma puede dar como resultado la parada del
proceso y la limpieza laboriosa posterior del equipo. Una presion superior a la ambiental impide la liberacién de
burbujas de CO; y por tanto reduce la formacién de espuma. Métodos alternativos para reducir la espumacion son
dispositivos de control de espuma y excipientes.

Ademas, la combinacién de la molienda y la primera extraccion en una Unica etapa de proceso reduce la
complejidad del proceso global.

La infusién de café doméstica tradicional se realiza a una temperatura de agua de aproximadamente el punto de
ebullicion, es decir 100°C. En instalaciones industriales, la temperatura de extracciéon es mayor, por ejemplo, 180°C,
para obtener un rendimiento superior. Aunque la presente invencion puede realizarse a cualquier temperatura usada
habitualmente para extraer café, se prefiere que el agua se caliente antes del mezclado con granos de café tostados
para conseguir una mezcla de 80°C o menos. El uso de agua relativamente fria impide la degradacion de los
compuestos aromaticos volatiles. Muchos componentes aromaticos tienden a degradarse o reaccionar con oxigeno,
agua o compuestos en la mezcla acuosa. Los productos de reacciéon producen una experiencia sensorial de
naturaleza incierta.

En algunas realizaciones, la extraccion a baja temperatura a 80°C o menos, incluyendo opcionalmente una explosion
de vapor intermedia, por si misma da como resultado un rendimiento sorprendentemente alto de hasta el 50%. Tal
método puede encontrar su uso también en la preparaciéon de café doméstica asi como en la infusiéon de café
semiprofesional y profesional (equipos y maquinas automaticas de café). El método dara como resultado un extracto
listo para beber preparado en un dispositivo que puede manejar el tamafio de particula, la presion, etc. requeridos.
Un dispositivo consumidor de este tipo ofrecera al usuario un rendimiento y una calidad superiores en relacion con
las cafeteras domésticas comunes. Esto dara como resultado menos consumo de granos de café asi como
conducira a ahorros de energia ya que la temperatura del agua es de 80°C o menos. Un beneficio derivado seria
que los consumidores tendran un riesgo reducido de quemaduras.

En otras realizaciones, el agua se calienta antes del mezclado con granos de café tostados para conseguir una
mezcla de 95°C o menos, tal como 90°C o menos. En otras realizaciones, se usa una temperatura menor del agua,
tal como una temperatura a o por debajo de 60°C, de manera adecuada por debajo de 50°C para obtener una
tendencia disminuida para la reaccion de los componentes aromaticos y una menor presion de vapor de los
componentes volatiles. En una cierta realizacion, la temperatura de la mezcla de granos de café tostados y agua
esta a o por debajo de la desnaturalizacion de proteina sustancial. Normalmente, la desnaturalizacion de proteina
sustancial se produce a o por debajo de 40-90°C. para evitar el calentamiento del agua antes del mezclado, la
temperatura puede ser la del agua corriente. Alternativamente, el agua se calienta ligeramente hasta
aproximadamente la temperatura ambiente.

El uso de baja temperatura da como resultado una produccién reducida de 5-HMF y otros productos de
descomposicion con un sabor desagradable. Aunque la extraccion se realiza preferiblemente a temperaturas por
debajo de 80°C, generalmente la etapa de extraccion se realiza a una temperatura en el intervalo de 10-80°C.
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Preferiblemente, la extracciéon se realiza a de 15°C a 45°C, lo mas preferiblemente a temperatura ambiente, para
evitar que la temperatura del agua contribuya a la produccion de productos de descomposicion.

La primera extraccion implica generalmente que la mezcla molida se mantenga en la camara presurizada durante de
5 min a 2 horas 0 mas antes de la separacién para obtener una extracciéon suficiente de componentes solubles. El
tiempo especifico usado para la extraccion depende de varios factores, incluyendo la temperatura, el tamafio de
particula de los granos tostados, la relaciéon de agua con respecto a grano, la tasa de flujo de agua, etc.

El mezclado de los granos tostados y el agua, y la molienda de esta mezcla puede producirse en compartimentos
independientes y a diferentes presiones. En un aspecto de la invencion, el mezclado se realiza a presién ambiental,
mientras que la molienda se realiza en un compartimento presurizado. Sin embargo, en una realizacion preferida el
mezclado tanto de café tostado como agua se produce en una camara presurizada. La presion de la camara de
mezclado y la camara de molienda puede ser diferente, pero esta de manera adecuada a sustancialmente el mismo
nivel. En un aspecto de la invencion, la presion durante la etapa de molienda es de 0,5 barg o mas, preferiblemente
1 barg o mas.

El mezclado de los granos de café tostados y el agua puede producirse como una etapa de proceso en linea
inmediatamente antes de la molienda de la mezcla. El mezclado en linea garantiza un manejo eficaz y un tiempo de
proceso corto. Alternativamente, esto puede realizares en un proceso discontinuo.

Durante la etapa de mezclado y de molienda de la presente invencion se libera CO,. El CO; liberado puede
ventilarse fuera de la camara de mezclado o de molienda. Sin embargo, en un cierto aspecto se prefiere que una
gran cantidad del CO- liberado de los granos de café tostados durante las etapas de proceso de mezclado y/o de
molienda se mantenga junto con el extracto de mezcla de café tostado y agua. En un aspecto preferido,
esencialmente toda la cantidad de CO, se mantiene en la camara de molienda durante el proceso de molienda. Tras
el procedimiento de molienda se reduce la presién de la mezcla molida. De manera adecuada, la presion se reduce
hasta la presién ambiental. Mediante la reduccion de la presion, el CO, y otros componentes volatiles pueden
recogerse o descargarse a los alrededores. En una cierta realizacion, el gas liberado mediante la reduccion de la
presion se hace pasar a través de una trampa de congelacion para recoger los componentes aromaticos volatiles. La
reduccion de la presion puede realizarse antes de, simultaneamente con o posteriormente a una reduccion de la
temperatura, si es necesario. La temperatura puede reducirse, si es necesario, hasta entre 0 y 30°C antes de la
etapa de separacion.

Los granos de café tostados pueden molerse hasta cualquier tamafio adecuado para la extraccion. Habitualmente,
los granos de café tostados se muelen hasta un tamafio medio de particula de 1000 ym o menos.

En algunos aspectos, el extracto de café de la invencion se usa sin modificar en procesos posteriores. En otros
aspectos, el extracto de café liquido se separa adicionalmente en un extracto de café acuoso y aceite de café.

El extracto de café liquido producido mediante la presente invenciéon puede usarse como tal o procesarse
adicionalmente. Si el extracto de café liquido se procesa adicionalmente, puede secarse para dar un producto de
café instantaneo, opcionalmente tras mezclarse con otros extractos de café. El secado puede producirse mediante
secado por pulverizacion o liofilizacién convencional o en procesos combinados que incluyen caracteristicas de
recuperacion de aroma especiales y caracteristicas de reintroduccion.

Los posos de café gastados pueden descargarse o usarse para la extraccion secundaria.
Descripcion detallada

En general, cualquier equipo capaz de moler en himedo hasta el intervalo de tamafio de particula requerido es
aceptable y esto puede incluir una combinacion de dispositivos de rotor-estator, conteniendo los medios de molienda
medios de trituracion, molinos de conos u otros dispositivos de cizallamiento, tales como dispositivos ultrasénicos y
dispositivos de cavitacion. Ademas, para un tipo de equipo dado, el rendimiento y el tamafio de particula de café
resultante puede variarse haciendo funcionar parametros tales como velocidad de rotacién, tasa de produccion de
café, tamafio y forma de los medios (por ejemplo, en un micromolino) y tamafio de tamiz en un rotor/estator o
dispositivo de cizallamiento similar. Un molino de rotor/estator, por ejemplo, Admix Boston Shearmill™ o Ross Model
ME-430XS-6 (Charles Ross & Sons, Hauppage NY, USA), puede usarse para la etapa de molienda, aunque también
son adecuados otros molinos, por ejemplo, molinos coloidales, tales como Charlotte SD-2 (Bradman-Lake, Charlotte
NC, EE. UU.) o Dispx DRS-2000-5 (IKAUSA).

La separacion del extracto de los componentes solidos puede realizarse mediante cualquier dispositivo adecuado,
incluyendo un separador centrifugo, filtracion por membrana o filtracion por cinta.

Un separador centrifugo preferido es una centrifuga decantadora de dos fases. Pueden obtenerse centrifugas
decantadoras adecuadas de GEA Westfalia, etc.
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Cuando se tuestan granos de café verdes, se generan moléculas con el aroma agradable tipico del café, que no
estan presentes en el café verde fresco.

Si se realiza una extraccion secundaria en los posos triturados gastados, pueden usarse diversos métodos. Por
tanto, los posos de café gastados pueden afiadirse para producir una suspension acuosa. La suspension puede
hidrolizarse usando una enzima hidrolizante para producir un segundo extracto y restos gastados. El segundo
extracto puede anadirse al primer extracto de la invencion, opcionalmente tras la concentracion y/o el secado del
segundo extracto para obtener un extracto combinado. El extracto combinado puede secarse para obtener un
producto de café instantaneo.

Las enzimas hidrolizantes usadas pueden descomponer uno o mas de los diversos constituyentes quimicos de los
posos de café gastados, tales como carbohidratos, por ejemplo, celulosa, hemicelulosa, xilano y almiddn; lignina;
proteinas; lipidos; acidos nucleicos; etc. Los productos de descomposicion son preferiblemente solubles en agua.
Segun un aspecto preferido, la enzima hidrolizante se selecciona de entre enzima hidrolizantes de carbohidratos o
enzima hidrolizantes de ésteres carboxilicos o cualquier combinacion de estas enzimas.

Las condiciones para la reaccion de hidrolisis enzimatica pueden variar dependiendo del tipo y la actividad de
enzima usados, la temperatura de los medios de reaccioén, el pH, etc. En una realizacion preferida, la etapa de
hidrdlisis c) se realiza sobre una suspension acuosa de posos de café gastados a una temperatura en el intervalo de
40-80°C, a pH 4-7, en un intervalo de tiempo de 1-16 horas.

Para ayudar a la reaccion enzimatica, puede ser adecuado que un agente auxiliar esté presente durante la etapa de
hidrélisis c). Los ejemplos de agentes auxiliares incluyen controladores de la acidez, tensioactivos, quelantes,
cofactores, etc. En un cierto aspecto de la invencion, el agente auxiliar es un tensioactivo. Un tensioactivo mejora el
rendimiento significativamente, e incluso puede derivarse del café.

Un tensioactivo derivado del café puede producirse mediante medios quimicos, tales como los dados a conocer en
el documento US 8.603,562.

En un aspecto preferido, el tensioactivo derivado del café puede obtenerse mediante

i. la digestiéon de posos de café gastados con una enzima hidrolizante de carbohidratos para obtener fragmentos de
carbohidratos, y

ii. la adicion a los fragmentos de carbohidratos de un aceite de café y una enzima hidrolizante de ésteres
carboxilicos en condiciones que permiten la transesterificacion.

La enzima hidrolizante de carbohidratos puede elegirse de un gran grupo de enzimas disponibles comercialmente.
En una realizacion de la invencion, la enzima hidrolizante de carbohidratos se selecciona del grupo que comprende
celulasa, xilanasa, hemicelulasa o cualquier combinacion de estas enzimas.

De manera similar, la enzima hidrolizante de ésteres carboxilicos puede elegirse de un gran grupo de enzimas
disponibles comercialmente. En una realizacién de la invencién, la enzima hidrolizante de ésteres carboxilicos se
selecciona de esterasa, lipasa o cualquier combinacién de las mismas.

El aceite de café usado para la preparaciéon del tensioactivo derivado del café puede estar presente de manera
inherente en los granos de café triturados o el aceite de café puede afnadirse. Si se afade, el aceite de café se
deriva de extractos de granos de café verdes, de café tostado y triturado, o de posos de café gastados.

Aunque el tensioactivo derivado del café puede producirse por separado, también es posible en una cierta
realizacion de la invencién que el tensioactivo derivado del café se obtenga in situ durante la etapa de hidrolizacion
mediante la adicion de una enzima hidrolizante de ésteres carboxilicos y opcionalmente aceite de café a la
suspension acuosa. La enzima hidrolizante de ésteres carboxilicos realizara una transesterificacion en la que grupos
lipdfilos del aceite de café se afiaden a componentes de carbohidrato.

Tras la primera, pero antes de la segunda extraccion, los posos de café gastados pueden pretratarse antes de la
hidrélisis enzimatica. El pretratamiento puede realizarse para hacer que sea mas facil para las enzimas acceder a su
sustrato. El pretratamiento puede implicar la exposicion del interior de las células vegetales y/o el desprendimiento
de la lignina de la celulosa. En una realizacion preferida, el pretratamiento implica

. la adicion de agua a los posos de café gastados,
. someter a explosion de vapor los posos de café gastados, y
° separar en un extracto intermedio y posos de café gastados pretratados.
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El extracto intermedio del procedimiento de explosién de vapor puede usarse en el producto final, purificado, o
puede desecharse o usarse para otra aplicacion si contiene demasiado aromas extrafios. Generalmente, sin
embargo, el procedimiento de explosién de vapor se controla de modo que el extracto intermedio, ya sea tal cual,
concentrado y/o secado, se afiade al extracto combinado.

Si solo se realiza una explosion de vapor de temperatura “suave”, la cantidad de aromas extrafios es generalmente
baja y aceptable. Por tanto, el extracto intermedio puede afadirse al extracto combinado. Las condiciones preferidas
para la explosion de vapor implican que la explosion de vapor se realiza en el intervalo de temperatura de 50-170°C,
a una presion de 10 a 1000 kPa [de 0,1 a 10 barg] durante de 0,1 a 5 horas.

Métodos alternativos para la explosion de vapor pueden implicar congelacion u homogeneizacion.

Para soltar la estructura de la lignocelulosa y para romper parcialmente la estructura de la hemicelulosa, puede ser
ventajoso usar un cierto régimen de temperatura para el pretratamiento. El régimen de temperatura puede
comprender en cualquier orden

° un periodo de tratamiento a baja temperatura en el intervalo de temperatura de 25 a 150°C durante de
1 min a 24 horas, y

° un periodo de tratamiento a alta temperatura en el intervalo de temperatura de 100 a 200°C durante de
1 min a 24 horas.

La explosion de vapor puede realizarse por separado o puede integrarse en el régimen de temperatura. En un
aspecto preferido de la invencién, la explosion de vapor se realiza durante el periodo de tratamiento a alta
temperatura.

Entre las etapas de explosion de vapor y de tratamiento enzimatico, son beneficios procedimientos de lavado dado
que aumentaran la eficiencia de la enzimas. Tales procedimientos eliminan los inhibidores enzimaticos y potencian
el proceso. El agua de lavado puede afiadirse al extracto combinado.

Tras la hidrdlisis enzimatica, el segundo extracto puede tratarse posteriormente ya sea mediante

° el calentamiento hasta una temperatura por encima de 70°C en un tiempo suficiente para inactivar la
enzima, normalmente 120°C durante 10-30 min, y posiblemente eliminar enzimas coaguladas, o

° la filtracién por membrana para eliminar la enzima, que opcionalmente se reutiliza en la etapa (c).

En la etapa de hidrélisis enzimatica posterior, los posos de café gastados pueden dividirse adicionalmente en
particulas mas pequenas para facilitar el acceso para la enzimas. En un aspecto preferido, los posos de café
gastados se dividen finamente en un tamafo de particula promedio en el intervalo de 2-1000 ym, preferiblemente
hasta 10-500 ym antes del tratamiento enzimatico. El grano de café triturado puede molerse en dos o mas etapas.
La segunda molienda puede realizarse como molienda en himedo de los posos de café gastados antes de la
hidrdlisis enzimatica. La segunda molienda en himedo puede producirse antes o después de la explosion de vapor
dependiendo de las circunstancias. Se prefiere la molienda en himedo hasta un tamafo medio de particula de 10 a
250 pm. La distribuciéon de tamafo de particula acumulativa del café triturado gastado molido en himedo comprende
que aproximadamente el 90% o mas de las particulas esté por debajo de 150 ym, preferiblemente por debajo de
100 pm y en algunos casos por debajo de 50 pm.

La invencion proporciona un alto rendimiento de aroma y sélidos mediante la produccion de extractos primeros,
intermedios y segundos. En un aspecto preferido, el rendimiento de solidos totales en el producto café instantaneo,
basandose en la cantidad de granos de café tostados y triturados, es del 65%, el 70% o el 75% en peso o mas.

Los extractos combinados o uno o mas del extracto primero, intermedio y segundo pueden concentrarse, por
ejemplo, mediante filtracion por membrana antes de un secado por pulverizacion o liofilizacion posterior. En un
aspecto de la invencioén, el extracto se filira por membrana para reciclar el permeado acuoso, que puede ser
ligeramente acido, para su reutilizacion en el proceso. Como el primer extracto contiene componentes aromaticos
volatiles, generalmente se desea que el primer extracto esté concentrado de una manera que conserve el aroma, tal
como concentracion por congelacion.

Ejemplos
Ejemplo 1

Proceso de trituracion en hiumedo de retenciéon de aroma
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En la configuracion de la prueba, las siguientes etapas se realizan sucesivamente en un equipo ligeramente
presurizado de 500 kPa [5 bar] para minimizar la pérdida de compuestos aromaticos volatiles:

1) mezclar agua y granos,
2) moler granos y agua para dar una suspension espesa, y
3) bombear la suspension espesa para llenar una columna de extraccion.

Etapa 1: Se mezclan granos de café tostados completos con agua a 25°C en una razén de aproximadamente 1:5y
entonces se alimentan directamente a un molino de trituracion en humedo. El mezclado de grano-agua se lleva a
cabo mediante una mezcladora en linea inmediatamente aguas arriba del molino de trituracién en himedo. La
cantidad de agua puede variarse, sin embargo, debe tenerse en cuenta que una baja cantidad de agua puede dar
como resultado una suspension espesa que es dificil de bombear, y que una alta cantidad de agua puede dar como
resultado un proceso que es ineficiente en cuanto al agua y al uso de energia.

Etapa 2: ElI molino de trituracién en hiumedo es un molino de alto cizallamiento, Admix Boston Shearmill™. En el
molino de trituracion en humedo los granos se frituran en humedo hasta un tamafio medio de particula de
aproximadamente 400 um para proporcionar una suspension espesa bombeable.

Etapa 3: La suspension espesa bombeable posteriormente se bombea directamente a una columna de extraccion
equipada con un filtro adecuado en el extremo. Cuando la columna de extraccién esta llena, un volumen de agua
aproximadamente igual al volumen de suspension espesa triturada de café se empuja a través de los posos de café
para extraer cualquier sélido facilmente soluble, incluyendo componentes aromaticos del café. La temperatura del
agua es de aproximadamente 25°C. El tiempo de extraccion total es de 12 min desde el inicio de la molienda en
himedo hasta la recogida del extracto de aroma.

La combinacion de trituracion en himedo, tiempo de extraccion corto (posibilitado por el pequefio tamafio de
particula) y baja temperatura, garantiza que la maxima cantidad de componentes aromaticos del café se retenga en
el extracto de aroma.

Tras la extraccion de compuestos de aroma, el extracto de aroma se mantiene a 10°C. Los granos triturados
gastados pueden extraerse entonces adicionalmente mediante otras técnicas, tal como se sugiere en el ejemplo 2 a
continuacion. Si se necesita, el extracto de aroma puede concentrarse o secarse de manera suave, por ejemplo,
usando una técnica de concentracion por congelacion o secado por pulverizaciéon con una recuperacion de aroma o
liofilizacién opcional.

Ejemplo 2
Extraccion secundaria.

La torta de filtracion de la extraccion previa se transfirié a un recipiente que puede mantener una alta presiéon y una
alta temperatura. La valvula inferior del recipiente se equipé con tubos de metal conectados con un ciclén, de modo
que la alta presion dentro del recipiente puede liberarse al ciclén. Se afiadié agua (2000 ml) a los posos de café, se
sell6 el recipiente y se elevo la temperatura hasta 140°C, mientras se agitaba la suspension espesa. Tras 90 minutos
a 140°C, se abrié la valvula inferior para permitir que la suspension espesa se escapase al interior del ciclon. La
caida repentina de presidon provoca una explosion de vapor que rompe las fibras en los posos de café,
convirtiéndolas en mas adecuadas para la siguiente etapa de extraccion. La suspension espesa se filtré de nuevo en
un embudo de Buchner y se lavé la torta de filtracion con agua (500 ml). El extracto combinado se denomina
extracto 2.

Los posos gastados de la extraccion previa se homogeneizaron en un homogeneizador de alto cizallamiento Turrex
T18 a velocidad maxima durante 60 minutos. Entonces se afiadié una mezcla de enzimas, 10,75 g de enzima GEA
n.° 51 (pueden recuperarse muestras pequefias bajo demanda) y se calentd la suspension espesa hasta 60°C
mientras se agitaba durante 16 horas. Entonces se filtr6 la suspension espesa en un embudo de Buchner, se lavo la
torta de filtracion con agua (500 ml). El extracto combinado se denomina extracto 3.

El extracto del ejemplo 1, extracto 2 y extracto 3 se combinaron y se sometieron a secado por pulverizacion.
Alternativamente, solo el extracto 2 y 3 se combinaron y se sometieron a secado por pulverizaciéon mientras que el
extracto del ejemplo 1 se trata suavemente mediante liofilizacion, filtracion por membrana o técnicas similares, para
conservar los componentes volatiles. Los productos secados del extracto 2 y 3, y el producto secado del extracto de
ejemplo 1 pueden combinarse para dar un producto de café instantaneo.
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Ejemplo 3

El siguiente ejemplo muestra cédmo puede obtenerse un rendimiento de extraccion relativamente alto a una
temperatura relativamente baja.

Se trituraron granos de café tostados (400 g, TS 95,05%, 380 g en peso seco) en una trituradora de café disponible
comercialmente hasta un tamafio medio de particula de 400 ym. Los granos de café tostados y triturados se
transfirieron entonces a un recipiente junto con 1000 ml de agua (25°C) y se selld el recipiente y se evacud para
eliminar cualquier CO, en exceso atrapado dentro del café tostado y triturado. Se mezclé concienzudamente la
suspension espesa y entonces se retird el vacio.

Tras dos min, se transfirié la suspensién espesa a una columna de extraccién, equipada con un filtro de 300 um en
un extremo. Se extrajeron solidos solubles de los granos bombeando agua (25°C) a través de la columna, hasta que
el Brix del efluente era 0,5. El volumen recogido era de 2777 ml y la cantidad de sélidos disueltos era del 3,56%,
correspondiente a un rendimiento de 98,86 g o del 26%.

Los posos de café se retiraron entonces de la columna y se transfirieron junto con agua (2000 ml) a un recipiente
capaz de mantener una alta presion y una alta temperatura. La valvula inferior del recipiente se equip6 con tubos de
metal conectados a un ciclén, de modo que la alta presién dentro del recipiente puede liberarse al ciclén. Se sell6 el
recipiente y se elevd la temperatura hasta 140°C, mientras se agitaba la suspension espesa. Tras 60 min a 140°C,
se abrid la valvula inferior para permitir que la suspension espesa se escapase al interior del ciclén. La caida
repentina de presion provoca una explosion de vapor que rompe las células en los posos de café y parece mejorar el
rendimiento.

Entonces se extrajeron los posos de café con agua (65°C) hasta que el Brix del efluente era 0,1. El volumen
recogido de extracto en esta etapa era de 5283 ml y la cantidad de sélidos disueltos era del 1,33%, que corresponde
a 70,3 g. El rendimiento de extraccion total de las dos etapas de extraccién combinadas es de 169 g o del 44%. Esto
es bastante sorprendente y en el intervalo del 50% mas de lo esperado normalmente.



10

15

20

25

30

35

40

45

50

ES 2717955713

REIVINDICACIONES
1.- Un proceso para preparar un extracto de café, que comprende las etapas de:
a. proporcionar una mezcla de granos de café tostados y agua,
b. moler la mezcla de granos de café tostados y agua en una camara presurizada, y
c. separar la mezcla molida en un extracto de café liquido y posos de café gastados.

2.- El proceso segun la reivindicacion 1, en el que el agua se calienta antes del mezclado con granos de café
tostados para conseguir una mezcla de 80°C o menos.

3.- El proceso segun la reivindicacion 1, en el que el agua se calienta antes del mezclado con granos de café
tostados para conseguir una mezcla de 90°C o menos.

4.- El proceso segun la reivindicacion 1, en el que el agua se calienta antes del mezclado con granos de café
tostados para conseguir una mezcla de 95°C o menos.

5.- El proceso segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4, en el que la mezcla molida se mantiene en la
camara presurizada durante de 5 min a 2 horas antes de la separacion.

6.- El proceso segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5, en el que la mezcla molida se mantiene en la
camara presurizada durante de 10 min a 1 hora antes de la separacion.

7.- El proceso segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 6, en el que el mezclado de café tostado y agua
segun la etapa a. se produce en una camara presurizada.

8.- El proceso segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 7, en el que una gran cantidad del CO; liberado de los
granos de café tostados durante las etapas de proceso de mezclado y/o de molienda se mantiene junto con la
mezcla de café tostado y agua.

9.- El proceso segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 8, en el que se reduce la presién de la mezcla molida
antes de la etapa de separacion.

10.- El proceso segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 9, en el que la temperatura, si es necesario, se reduce
hasta entre 0 y 30°C antes de la etapa de separacion.

11.- El proceso segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 10, en el que la presién durante la etapa de molienda es
de 50 kPa [0,5 barg] o mas preferiblemente de 100 kPa [1 barg] o mas.

12.- El proceso segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 11, en el que los granos de café tostados se muelen
hasta un tamario de particula promedio de 1000 um o menos.

13.- El proceso segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 12, en el que el extracto de café liquido se separa
adicionalmente en un extracto de café acuoso y aceite de café.

14.- El proceso segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 13, en el que la separacion tiene lugar en una o mas
columnas de percolacion.

15.- El proceso segun la reivindicacion 14, en el que la una o mas columnas de percolacion se hacen funcionar de
manera continua o de manera semicontinua.
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