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DESCRIPCION

Procedimiento para la produccién de un producto alimenticio o bebida aromatizado

Campo de la invencion

La presente invencion se refiere a un procedimiento de produccion de productos alimenticios y bebidas
aromatizados, en el que se extraen los compuestos de aroma indeseados.

Antecedentes técnicos

Los compuestos aromaticos a partir de materiales vegetales son constituyentes o ingredientes importantes para
muchos productos alimenticios y bebidas. Pueden estar presentes en los materiales vegetales utilizados para
producir un producto alimenticio o bebida y llevarlos directamente sobre o dentro del producto alimenticio o bebida, o
se pueden recuperar separadamente a partir del material vegetal y afiadirlos como un ingrediente a una composicion
de un alimento o bebida. Compuestos aromaticos de importancia muy conocidos por la industria de la alimentacion y
las bebidas son por ejemplo los compuestos aromaticos a partir del café, el t¢ y el cacao. Los compuestos
aromaticos presentes en los ingredientes de materiales vegetales se pueden perder durante el procesamiento del
material vegetal en un producto alimenticio o bebida, los compuestos aromaticos volatiles por ejemplo se pueden
perder durante las etapas del procesamiento térmico. Para evitar esta pérdida de compuestos aromaticos por
ejemplo se pueden recuperar a partir del material vegetal antes de las etapas del procesamiento que conducen a su
pérdida, o durante el procesamiento inicial, y pueden ser afiadidos de vuelta después de las etapas del
procesamiento lo cual de otro modo hubiera conducido a la pérdida de dichos compuestos aromaticos.
Procedimientos para hacer esto son, por ejemplo, muy conocidos en la produccién de café soluble. Durante la
produccién de café soluble los granos de café son extraidos con agua a temperaturas elevadas, por ejemplo de
hasta entre 120 y 180 °C, lo cual normalmente puede conducir a una pérdida de los compuestos aromaticos volatiles
que son importantes para los productos finales de café soluble. Estos compuestos aromaticos se pueden recuperar
a partir de los granos de café antes de la extraccidon a alta temperatura, por ejemplo mediante la destilacion por
arrastre de vapor de los granos de café y entonces puede ser afadidos de vuelta al extracto de café después de la
extraccion a alta temperatura. Los procedimientos de este tipo se revelan por ejemplo en los documentos WO
01/13735 y WO 99/52378. Sin embargo, en algunos casos los procedimientos de este tipo también pueden
recuperar compuestos aromaticos que son indeseables en el producto final. Por ejemplo, la fracciéon aromatica volatil
de granos tostados de café, especialmente granos tostados de café Robusta, contiene algunos compuestos
aromaticos los cuales pueden impartir unas notas aromaticas indeseadas al producto final. La fraccion volatil del
aroma de los granos tostados de café Robusta puede impartir, por ejemplo, notas a un producto de café soluble final
que a menudo estan caracterizadas como notas "duras" o "de goma", "lefiosas", "terrosas", "quimicas" o "fendlicas".
Existe por lo tanto la necesidad de procedimientos para extraer de forma selectiva tales compuestos indeseados a
partir de los aromas de materiales vegetales, especificamente a partir del aroma de café. Los procedimientos de
este tipo pueden permitir una mejora del aroma de los productos alimenticios y las bebidas que comprende aroma
derivado a partir de material vegetal. Los procedimientos de este tipo pueden ser utilizados, por ejemplo, para
mejorar el aroma de los productos alimenticios y las bebidas, por ejemplo los productos de café soluble, que
comprenden un aroma derivado a partir de los granos tostados de café Robusta. Esto podria permitir por ejemplo la
utilizaciéon de proporciones mas elevadas de granos de café Robusta en las mezclas de café utilizadas para producir
café soluble sin impartir al producto final las notas aromaticas indeseadas del café robusta.

El documento US4900575 se refiere a un proceso para recuperar volatiles beneficiosos del café tales como diacetilo
y acetaldehido a partir del vapor aromético generado por la hidrélisis térmica de los molidos gastados.

El documento US3972809 describe como los efluentes que resultan a partir de la condensacion de los vapores
emitidos por un extracto acuoso de material vegetal pueden ser purificados por intercambio de iones de resinas
antes de la descarga.

El documento GB2089639 se refiere a un proceso para el tratamiento de un extracto de café acuoso en el que el
extracto se somete a una concentracién por evaporacion y los vapores que resultan a partir de dicha concentracion
son condensados para formar un liquido acuoso. El liquido acuoso se pasa a través de un absorbente para absorber
los voldtiles aromaticos. Los volatiles aromaticos son desaboridos, con vapor y afiadidos al extracto concentrado.

El documento US5087469 describe la obtencion de potenciadores del sabor de café pasando un gas inerte sobre los
granos de café tostado fresco molido. Después de la captura en absorbentes soélidos los potenciadores del sabor son
eludidos y combinados con concentrados de café.

Por consiguiente, es un objeto de la presente invencidn proporcionar procedimientos para la produccion de
productos alimenticios y bebidas aromatizados en el que fracciones aromaticas indeseadas son extraidas a partir del
material vegetal derivadas de las fracciones aromaticas. Especificamente, es un objeto proporcionar procedimientos
para la produccién de productos alimenticios y bebidas aromatizados que comprenden aroma de café, en el que los
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compuestos aromaticos indeseados son extraidos a partir del aroma de café. Un objeto adicional es proporcionar
procedimientos para producir un producto alimenticio o bebida, por ejemplo un producto de café soluble, que
comprende aroma a partir de granos tostados de café Robusta, en el que los compuestos indeseados son extraidos
del aroma de los granos tostados de café Robusta.

Resumen de la invencion

Los inventores han encontrado que compuestos del aroma indeseados pueden ser extraidos a partir de extractos
vegetales mediante el contacto de una fraccidon aromatica de un extracto vegetal con una resina. De acuerdo con
ello, la presente invencién se refiere a un procedimiento de producir un producto alimenticio o bebida aromatizado, el
procedimiento comprendiendo: a) recoger una composiciéon aromatica a partir de un material vegetal mediante
destilacion por arrastre de vapor del material vegetal con un gas; b) poner en contacto dicha composiciéon aromatica
con una resina hidrofébica no ionica para extraer los compuestos aromaticos indeseados que comprenden furanos,
pirroles y/o tioles; c) separar dicha composicion aromética a partir de la cual los compuestos aromaticos indeseados
han sido extraidos a partir de la resina, y d) combinar dicha composicién aromatica a partir de la cual han sido
extraidos los compuestos aromaticos indeseados que comprenden furanos, pirroles y/o tioles, con una composicion
alimenticia o bebida; en donde el material vegetal es granos de café tostado y molido, o un extracto de café.

Descripcion detallada de la invencion

Como se entiende en este documento, un material vegetal es cualquier material a partir de cualquier vegetal que
pueda ser utilizado para recuperar compuestos aromaticos. Un material vegetal puede ser por ejemplo un tallo, una
hoja, una raiz, una flor, botones florales, frutos y/o semillas de una planta. Un material vegetal, como se entiende en
este documento, incluye un extracto de una planta, por ejemplo un extracto de tallo, hojas, raices, flor, botones
florales, frutos y/o semillas de una planta. Ejemplos de plantas son café (Coffea), por ejemplo café arabico (Coffea
arabica), café robusta (Coffea canephora), té (Camellia sinensis), achicoria (Cichorium intybus), y cacao (Theobroma
cacao). Ejemplos de material vegetal incluyen granos de café, extracto de café, hojas de té, cacao, extracto de té,
fruta, extracto de cacao y zumos de fruta. En la invencion el material vegetal es granos de café en tostado y molido,
0 un extracto de café. Los granos de café tostado y molido pueden ser por ejemplo granos de café arabico, granos
de café robusta, o una mezcla de los mismos. En una forma de realizacion preferida el material vegetal es una
mezcla de granos tostados de café arabica y robusta, preferiblemente comprendiendo entre aproximadamente el 5%
y el 100% de granos de café robusta en peso, mas preferiblemente entre aproximadamente el 15% y el 100% de
granos de café robusta en peso, o un extracto del mismo.

De acuerdo con el proceso de la presente invencion, el aroma se recoge a partir de material vegetal que es granos
de café tostado y molido, un extracto de café por la destilacion por arrastre de vapor de un material vegetal con un
gas tal como por ejemplo vapor. El material vegetal que es granos de café tostado y molido, o un extracto de café,
puede ser tratado de cualquier modo adecuado para facilitar la liberacién de los compuestos aromaticos deseados,
el material vegetal por ejemplo se puede cortar, triturar o moler en trozos mas pequefios para incrementar la
superficie a partir de la cual pueden ser liberados los compuestos aromaticos y/o el material vegetal puede ser
extraido con un liquido, por ejemplo agua y la fraccién aromatica puede ser recuperada a partir del extracto liquido.
El material vegetal que es granos de café tostado y molido, o un extracto de café puede estar sometido a
calentamiento y presién reducida para facilitar la liberacion de los compuestos aromaticos volatiles. Si el material
vegetal es granos de café tostado, el aroma se puede recoger por ejemplo como gas del triturado durante el molido
de los granos de café tostado, mediante la destilacion por arrastre de vapor del aroma a partir de una suspension o
extracto acuoso de granos de café tostado y molido, y/o mediante la destilacién por arrastre de vapor de los granos
de café tostado y molido por ejemplo con vapor. Procedimientos para la destilacién por arrastre de vapor del aroma
a partir de los granos de café tostado y molido son muy conocidos en la técnica, por ejemplo a partir de los
documentos WO 01/13735 y WO 99/52378.

De acuerdo con el procedimiento de la invencién, el aroma se puede condensar para proporcionar una fraccion
aromatica liquida. La condensacion se lleva todo, o parte, del aroma y cualquier vapor de agua en el gas obtenido a
partir de la destilacion por arrastre de vapor bajo la forma liquida. El liquido resultante comprendera los compuestos
aromaticos que han sido destilados por arrastre de vapor dentro de la fase gas y son condensados junto con
cualquier agua presente en el gas. La condensacion se puede realizar por cualquier procedimiento adecuado, por
ejemplo por refrigeracion y/o compresion. Los procedimientos de condensacion de vapor de agua a partir de gases
son muy conocidos en la técnica y pueden incluir establecer el gas bajo presion en un compresor y/o refrigeracion
del gas en un intercambiador de calor.

Durante la etapa de condensacién, parte del aroma puede no condensarse y permanecer en el estado gaseoso.
Este gas remanente puede ser sometido a una etapa o en etapas adicionales de condensacién para producir una o
fracciones aromaticas adicionales. Estas fracciones aromaticas adicionales se pueden combinar con la fraccion
aromatica liquida obtenida por la primera etapa de condensacion, o se pueden utilizar para otros propdsitos.

La condensacién de la composicion aromatica se puede realizar antes o después del contacto con resina.
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La composicidon aromatica recogida a partir del material vegetal se pone en contacto con una resina para extraer los
compuestos aromaticos indeseables. Mediante el contacto de la composicién aromatica con una resina parte de los
compuestos aromaticos presentes en la composicion aromatica seran absorbidos por la resina, incluyendo los
compuestos indeseables, y se extraen de ese modo de la composicion aromatica. Si el material vegetal es granos de
café tostado y molido, los compuestos indeseables que se pueden extraer son por ejemplo furanos, pirroles y/o
tioles, tal como por ejemplo 2- (2-furiimetil) -5-metilfurano, 2,2'-metilendifurano, 1-benzofurano, 1-etil-1h-pirrol,
tiofeno, 2 - [(metilsulfanil) metil] furano, y/o 2-metilfurano. Los compuestos aromaticos indeseables en el aroma de
café, especialmente derivados a partir de granos de café robusta tostados, se ha encontrado que son capaces de
impartir notas aromaticas indeseables al producto alimenticio o bebida final, tal como notas "duras" o "de goma",

"lefiosas", "terrosas”, "quimicas" o "fendlicas".

Cualquier procedimiento adecuado para el contacto de la fraccion aromatica con una resina puede ser utilizado, los
procedimientos de este tipo son muy conocidos en la técnica. Por ejemplo, el contacto se puede hacer mezclando la
resina con una solucién aromatica o pasando vapor aromatico a través de un lecho de resina empaquetado. La
composicion aromatica puede estar en forma gaseosa o liquida cuando entra en contacto con la resina. La resina
para ser utilizada en el procedimiento de la invenciéon es una resina hidrofobica. Adicionalmente, la resina es no
i6nica. Ejemplos de resinas comerciales adecuadas son por ejemplo las series de resinas AMBERLITE™ FPX 66,
AMBERLITE™ FPX 68, y AMBERLITE™ XAD (todas a partir de la empresa The Dow Chemical Company, Michigan,
USA).

En una forma de realizacién Unicamente parte de la composicidon aromatica entra en contacto con una resina. La
parte restante por ejemplo se puede descartar, o por ejemplo se puede combinar con la parte que entra en contacto
con una resina, después del contacto. Poniendo en contacto Unicamente parte de la composiciéon aromatica con la
resina y volviendo a combinar las partes que han entrado en contacto y las que no han entrado en contacto, la
cantidad de compuestos aromaticos que son extraidos se puede controlar.

Como resultado del contacto de la composicién aromatica con la resina para extraer los compuestos indeseados, se
produce una composicion aromatica a partir de la cual han sido extraidos los compuestos indeseables. Dicha
composicion aromatica a partir de la cual han sido extraidos los compuestos indeseables se combina con una
composicion alimenticia o bebida para producir un producto alimenticio o bebida aromatizado. La composicion
aromatica a partir de la cual han sido extraidos compuestos indeseables preferiblemente es en forma de liquido
cuando se combina con una composicion alimenticia o bebida. La composicion aromatica a partir de la cual han sido
extraidos los compuestos indeseables preferiblemente esta libre de aceite cuando se combina con una composicion
alimenticia o bebida. Por composicion alimenticia o bebida se significa cualquier composicién adecuada para la
formacién de un producto alimenticio o bebida aromatizado por adicién de dicha composiciéon aromatica a partir de la
cual han sido extraidos los compuestos indeseables. Una composicion alimenticia o bebida puede ser por ejemplo
un producto de café, tal como por ejemplo un extracto de café soluble, un producto de té, como por ejemplo un
extracto de té soluble, una composicién cremosa, tal como crema café y/o té; un producto de cacao, tal como por
ejemplo cacao en polvo, suspension de cacao y/o un extracto de cacao; un producto lacteo, tal como por ejemplo
leche, yogurt, nata, helado y/o queso; un producto de postre, tal como por ejemplo una mousse o un pudin; y/o un
producto horneado, tal como por ejemplo pan o pastel.

En una forma de realizacion preferida, el material vegetal es granos de café tostado y molido y la composicion
aromatica a partir de la cual han sido extraidos compuestos aromaticos indeseados se combina con un extracto de
café en la etapa d), para producir un extracto de café aromatizado.

En una forma de realizacién, el procedimiento de la invencién adicionalmente comprende el desecado de un
producto alimenticio o bebida aromatizado para producir un producto alimenticio o bebida aromatizado desecado. El
desecado se puede realizar por cualquier procedimiento adecuado conocido en la técnica, por ejemplo liofilizacién,
secado por rocio, secado por rodillos. Si la composicién alimenticia o bebida aromatizada es un extracto de café
soluble, desecado preferiblemente se realiza por secado por rocio o liofilizacion.

Una forma de realizacion preferida de la invencion es un procedimiento para la producciéon de un producto de café
soluble aromatizado, el procedimiento comprendiendo:

a) recoger una composicion aromatica a partir de café tostado y molido mediante destilacion por arrastre de vapor
del café tostado y molido con vapor;

b) condensar la composicion aromatica recogida a partir del café tostado y molido para producir una fraccion
aromatica liquida;

c) poner en contacto dicha fraccion aromatica liquida con una resina hidrofdbica no iénica para extraer los
compuestos aromaticos indeseados que comprenden furanos, pirroles y/o tioles;

d) separar dicha fraccion aromatica liquida de la resina; y
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e) combinar dicha fraccidon aromatica liquida a partir de la cual han sido extraidos los compuestos aromaticos
indeseados que comprenden furanos, pirroles y/o tioles, con un extracto de café soluble;

en el que el café tostado y molido a partir del cual se recogen el aroma comprende por lo menos el 5% de café
robusta en peso.

EJEMPLOS

Ejemplo 1

Aroma de café acuoso fue destilado por arrastre de vapor a partir de café robusta al 100% tostado y molido
humedecido y condensado, utilizando el procedimiento revelado en el documento WO 01/13735. A continuacion de
la extraccion del aroma se obtuvieron dos flujos de producto, molido de café destilado por arrastre de vapor
humedecido y un aroma acuoso (destilado).

El café tostado y molido humedecido destilado por arrastre de vapor fue extraido con agua por el procedimiento
revelado en el documento EP 0826308 para producir un extracto de café acuoso. El extracto se clarificé entonces
utilizando un centrifugado para extraer el sedimento insoluble y se evaporé para obtener un concentrado de
aproximadamente el 56% de sdlidos de café soluble.

La resina Amberlite FPX 66 (The Dow Chemical Company, Michigan, USA) se limpié con agua y se mantuvo
humeda (sin exceso de agua) antes de la utilizacion.

5 partes de destilado de 30 g cada uno se distribuyeron en 5 viales. La resina limpia fue afadida dentro de los viales
en las siguientes cantidades:

% de resina en el

Vial Cantidad de resina ;
destilado (en peso)
1 Control, sin resina 0
2 0,0383 g 0,13 %
3 0,0741 g 0,25 %
4 0,1425¢g 0,48 %
5 0,2924 g 0,97 %

Los viales se cerraron y se mantuvieron durante 30 minutos tiempo, durante el cual fueron agitados a mano de vez
en cuando, tiempo después del cual se extrajo la resina a partir de las muestras por filtracion.

Cada destilado se mezclé con el extracto de café obtenido en una cantidad correspondiente a la relacion
estequiométrica entre aroma y sélidos de café soluble en los granos originales de café tostado y molido. La mezcla
de aroma y extracto de café fue diluida hasta una concentracién del 1,2% de sélidos de café (en peso) mediante la
adicion de agua caliente antes de saborearlo.

Saboreo
El saboreo de las muestras mostraron que los caracteres del robusta (aroma y sabor robusta) disminuian a medida

que incrementaba la concentracion de resina. Empezando al nivel del 0.25% de resina, existe una clara reduccion en
el caracter aromatico del café robusta y las muestras tienen un caracter mas agradable menos duro y mas arabico.
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REIVINDICACIONES

1. Un procedimiento para la produccién de un producto alimenticio o bebida aromatizado, el procedimiento
comprendiendo:

a) recoger una composicion aromatica a partir de un material vegetal mediante destilacion por arrastre de vapor del
material vegetal con un gas;

b) poner en contacto dicha composicion aromatica liquida con una resina hidrofébica no iénica para extraer los
compuestos aromaticos indeseados que comprenden furanos, pirroles y/o tioles;

c) separar dicha composicion aromatica a partir de la cual han sido extraidos los compuestos aromaticos indeseados
a partir de la resina; y

e) combinar dicha composicién aromatica a partir de la cual han sido extraidos los compuestos aromaticos
indeseados que comprenden furanos, pirroles y/o tioles, con una composicién alimenticia o bebida;

en el que el material vegetal es granos de café tostado y molido, o un extracto de café.

2. El procedimiento de la reivindicacion 1 adicionalmente comprendiendo la condensacién de dicha
composicion aromatica después de la etapa a) y antes de la etapa b).

3. El procedimiento de la reivindicacion 1 adicionalmente comprendiendo la condensacion de dicha
composicion aromatica después de la etapa c) y antes de la etapa d).

4. El procedimiento de cualquiera de las reivindicaciones anteriores adicionalmente comprendiendo el
desecado del producto alimenticio o bebida aromatizado para producir un producto alimenticio o bebida aromatizado
seco.

5. El procedimiento de cualquiera de las reivindicaciones anteriores en el que el gas que contiene el aroma se
recoge por destilacion por arrastre de vapor del aroma a partir de granos de café tostado y molido, o el extracto de
café con vapor.

6. El procedimiento de la reivindicacion 1 en el que dicho liquido que contiene aroma acuoso a partir del cual
han sido extraidos los compuestos aromaticos indeseados que comprenden furanos, pirroles y/o tioles se combina
con un extracto de café en la etapa d) para producir un extracto de café aromatizado.

7. El procedimiento de la reivindicacion 1 en el que dicho liquido que contiene aroma acuoso a partir del cual
han sido extraidos los compuestos aromaticos indeseados que comprenden furanos, pirroles y/o tioles se combina
€con una composicion cremosa, para producir una composicién cremosa aromatizada.

8. El procedimiento cualquiera de las reivindicaciones 6 - 7 en el que la fraccién aromatica se recoge a partir
de granos de café tostado y molido que comprenden por lo menos el 5% en peso de granos de café robusta.

9. El procedimiento de la reivindicacion 6 en el que el extracto acuoso de granos de café tostado en la etapa
d) ha sido concentrado a un contenido en solidos de por lo menos el 10% antes de ser combinado con dicho liquido
que contiene aroma acuoso a partir del cual han sido extraidos los compuestos aromaticos indeseados que
comprenden furanos, pirroles y/o tioles.

10. El procedimiento de la reivindicacién 6 en el que dicho extracto acuoso de granos de café tostado en la
etapa d) ha sido producido a partir de granos de café tostado que comprenden por lo menos el 5% en peso de
granos de café robusta.
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