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DESCRIGAO

"SISTEMA ESTAVEL DE CONCENTRADO DE CAFE"

Campo da Invencgao

Esta invencgao proporciona um sistema de bebida contendo um
concentrado de café e aroma de café estdvel. O concentrado de
café e aroma de café estavel pode ser reconstituido para
proporcionar uma bebida de café aromatizada. A invengao também

se refere a um método para proporcionar o sistema de bebida.

Antecedentes da Invencgao

Os produtos de café que estdao numa forma conveniente para o
consumidor estdao vulgarmente disponiveis como pds soluveis para

bebidas e bebidas ligquidas prontas a beber.

Os produtos de café na forma de pds soluveis para bebidas
podem ser de qualidade extremamente elevada, a ponto de
proporcionarem uma bebida muito semelhante a bebidas feitas de
fresco. Apesar disso, ainda sado percepcionados como sendo
inferiores ao café feito de fresco. Além disso, o facto de os
pds soluveis para bebidas estarem em forma de pd cria problemas
em muitas aplicacdes de servico de refeicgcdes em gque o produto é
fornecido por uma maquina. Em particular, ocorrem problemas tais

como degradacdo mecédnica do pd, obstrucido periférica e bloqueio.

As bebidas de café 1liquidas prontas a beber sao muito

populares em mercados asidaticos. As bebidas sdo feitas de



sbélidos de café soluvels, estabilizadores, &gua e, normalmente,
acucar. Para bebidas branqueadas, pode ser incluido um sucedéneo
de nata ou um brangqueador. Vulgarmente estas bebidas tém uma
concentracao de sdélidos de café soluveis de cerca de 1% em peso.
Estas bebidas sdo muitas vezes consumidas frias e, em geral, tém
propriedades organolépticas que sao diferentes das do café feito
de fresco. Por isso nao proporcionam, e de facto nao pretendem

fazé-1lo, um substituto de café feito de fresco.

Também houve tentativas para proporcionar produtos de café
convenientes em forma de concentrado. Em teoria, um concentrado
de café oferece as vantagens de ter melhor qualidade do que pds
soluveis para bebidas e de ser simples de aplicar em aplicacgdes
de servico de refeicgdes. Infelizmente, os concentrados de café
sdo 1instdvelis e 1isto limitou fortemente a sua aplicacdo. Um
problema parece ser o aumento da acidez com o tempo que
influencia negativamente a qualidade da bebida reconstituida a
partir do concentrado de <café. Além disso, pode ocorrer a
formacdo de grumos dos componentes branqueador ou suceddneo de

nata.

Foram feitas tentativas para evitar ou reduzir o aumento de
acidez por adicdo de base ao concentrado. Por exemplo, o pedido
de patente Europeia 0861596 descreve o tratamento de um
concentrado de café com alcali para converter precursores acidos
nos seus sails de 4&acidos e, depois, neutralizar o concentrado
tratado com 4&dcido para levar o pH a cerca de 4,7 a 5,3. Este
processo estd descrito para converter o0s precursores 4acidos em
sals estdvelis e impedir, assim, a formacdo de Aacido durante a

armazenagem.

Outro método possivel para evitar ou reduzir o aumento de

acidez em concentrados de café aromatizados € aumentar a



concentracdo acima de 55%. Isto estd descrito no pedido de

patente Europeia 0893065.

Estes processos proporcionam algum melhoramento da
estabilidade na armazenagem dos concentrados de café. Contudo,
ainda ocorre deterioracdao da gqualidade. H& ainda, por isso,

necessidade de um concentrado de café estavel.

Sumdrio da Invencéao

Em consequéncia, esta invencao proporciona um sistema de
bebida para proporcionar uma bebida de café, compreendendo o

sistema de bebida:

um concentrado a base de café com uma concentracdo de
sélidos de café soluveis de, pelo menos, cerca de 10% em peso e

da qual foi retirado o aroma de café; e

aroma de café separado do concentrado a base de café;

podendo o concentrado a base de café e o aroma de café ser
combinados por reconstituicdo para proporcionar uma bebida de

café.

Surpreendentemente, verificou-se que a separacao do
concentrado a Dbase de café e do aroma de café melhora
significativamente a estabilidade. O concentrado a base de café
e o aroma de café podem ser armazenados em recipientes separados
ou podem ser armazenados em compartimentos separados de um unico
recipiente. Os recipientes sao, de um  modo preferido,

recipientes de distribuidores.



De um modo preferido, a concentracdao de sdélidos de café
soluveis do concentrado a base de café &, pelo menos, cerca de

50% em peso; por exemplo cerca de 50% a cerca de 65% em peso.

Noutro aspecto, esta invengado proporciona um método para
melhorar a estabilidade na armazenagem de um concentrado de
café, compreendendo o) método armazenar separadamente um
concentrado a base de café com uma concentracdo de sdélidos de
café soltuveis de, pelo menos, 10% em peso e de que foil retirado

o aroma de café; e aroma de café.

Descricao Detalhada da Invengéao

Descrevem—-se agora formas de realizacdo da invencdo apenas
a titulo de exemplo. Esta invencado baseia-se na constatacao de
gque a armazenagem sSeparada de sdélidos de café soluveis
concentrados e de aroma de café melhora significativamente a
estabilidade dos sélidos de café soluveis concentrados.
Portanto, por armazenagem separada do concentrado a base de café
e do aroma de café e por sua recombinagao por reconstituicao,

pode ser proporcionada uma bebida de café de boa gqualidade.

O concentrado a base de café pode ser obtido utilizando
qualquer processo adequado uma vez Jgue 0 processo exacto nao é
critico. Normalmente, o concentrado a base de café é preparado
por concentracgcdo de um extracto de café obtido a partir de um
processo de extraccdao de café até a concentracdo de café
desejada. O extracto de café pode ser produzido do modo habitual
submetendo a extraccg¢do graos de café torrados. Pode ser
utilizado qualgquer processo de extraccao adequado porque a
escolha e a concepcédo do processo de extracgao € uma questao de

preferéncia e nédo tem impacto critico na invencado. Processos de



extraccdo adequados estdo descritos nos pedidos de patente
Europeia 0826308 e 0916267. Analogamente, pode ser utilizado
qualquer processo de concentracao adequado porque a escolha e
concepcao do processo de concentracdao é uma questdo de
preferéncia e ndo tem impacto critico na invencdo. E claro, o
concentrado a base de café também pode ser preparado por
dissolucdo de café em pd soluvel em &agua até a concentracéo

desejada.

A concentracdo do concentrado a base de café é, pelo menos,
cerca de 10% em peso, de um modo preferido, sendo a concentracéo
suficientemente elevada de modo que o concentrado nao suporte o
crescimento de microrganismos, por exemplo, cerca de 50% a cerca
de 65% em peso. A concentracgado pode ser superior a 65% em peso
mas entdo a distribuicdo torna-se mais dificil devido a

viscosidade crescente.

O concentrado a base de café pode ser tratado para tomar em
conta ou para reduzir a formagdo de 4cidos durante a
armazenagem. Para tomar em conta a formagcdo de &cidos durante a
armazenagem, o pH do concentrado a base de café pode ser
aumentado cerca de 0,5 a 1,0 wunidades processo pode ser
utilizado porque a escolha e concepgao do processo de
concentracdao ¢é uma questao de preferéncia e nado tem impacto
critico na invencdo. Evidentemente, o concentrado a base de café
também pode ser preparado por dissolugao de pd de café soluvel

em agua para a concentracao desejada.

A concentracdo do concentrado a base de café é, pelo menos,
cerca de 10% em ©peso, sendo, de um modo preferido, a
concentracao suficientemente alta de modo que o concentrado nao
venha a ajudar o crescimento de microrganismos, por exemplo,

cerca de 50% a cerca de 65% em peso. A concentracao pode ser



mais de 65% em peso mas depois a distribuicdo torna-se mais

dificil devido ao aumento da viscosidade.

O concentrado a base de café pode ser tratado para tomar em
conta ou para reduzir a formagado de 4cidos durante a
armazenagem. Para tomar em conta a formagcdo de &cidos durante a
armazenagem, o pH do concentrado a base de café pode ser
aumentado cerca de 0,5 a 1,0 unidades acima do pH original. O pH
ainda vai cair durante a armazenagem mas o0 concentrado a base de
café ndo wvail ficar excessivamente &cido durante prazos de
validade aceitdveis. O pH pode ser aumentado utilizando qualquer
processo adequado. Por exemplo, pode adicionar-se um 4dlcali ao
concentrado a base de café para aumentar o pH. Os 4&lcalis
adequados incluem hidréxido de sddio, hidrdéxido de céalcio,
hidréxido de potédssio e bicarbonato de sdédio. Alternativamente,
0 pH pode ser aumentado utilizando processos de permuta idnica
com resinas de permuta idnica. Isto oferece a vantagem de nao
serem adicionados aditivos ao concentrado a base de café. E
preferido que o concentrado a base de café seja obtido a partir
de um extracto submetido a tratamento de permuta idnica para
aumentar o pH. Se, além disso, se desejar, o concentrado a base
de café pode ser armazenado em condicdes de congelacdo. Isto tem
a vantagem de a estabilidade do concentrado a base de café poder

ser melhorada.

A formacdo de 4&cidos pode ser reduzida ou evitada por
indugcdo da hidrdlise dos precursores 4acidos no concentrado a
base de café. Isto pode ser feito por aumento do pH de modo a
fazer com que o0s precursores acidos formem sais estaveis e,
depois, reduzindo o pH do concentrado. Isto pode ser feito por
adicdo de 4&lcali como descrito no pedido de patente Europeia
0861596 ou por utilizacdao de permuta idnica. Normalmente o pH

vail ser aumentado acima de cerca de 9. O pH pode ser novamente



diminuido até uma gama de pH de café normal, utilizando &cidos
adequados ou permuta i1dénica. Alternativamente, o0s precursores
dcidos podem ser hidrolisados termicamente ou hidrolisados

enzimaticamente, por exemplo, utilizando uma esterase.

A formagdo de &acidos também pode ser reduzida ou evitada
por remogdo dos precursores acidos do concentrado a base de café
utilizando um processo de fraccionamento por membrana. &
preferido que o concentrado a base de café seja obtido a partir

do extracto

- utilizando um gds inerte durante, ou imediatamente apéds,

a moagem dos graos de café, e

- utilizando vapor para remover O aroma de café do

extracto de café durante a extraccgao.

Alternativamente, o café moido de fresco pode ser suspenso
em &agua ou extracto de café e o aroma de café removido por
destilacdo da suspensdo. Um processo adequado estda descrito no

pedido de patente Internacional PCT/EP99/00747.

O aroma de café pode ser retido wutilizando gqualquer
processo adequado. Vulgarmente, o aroma de café é retido por
condensacdo a partir do gds de arraste em que estd em um ou mais
condensadores. De um modo preferido, utiliza-se mais do que um
condensador, sendo cada condensador sucessivo operado a uma
temperatura mais baixa do que a do condensador anterior. Se
necessario ou desejado, um dos condensadores pode ser um
condensador de aroma criogénico. Um condensador de aroma
criogénico adequado estd descrito na patente US 5182926. O aroma
de café retido pode, se desejado, ser concentrado utilizando uma

técnica adequada, tal como condensacao parcial ou rectificacao.



O aroma de café retido pode ser combinado com um substrato
transportador adequado, tal como &leo de café ou uma emulsao

contendo 6leo de café.

Os processos para a producdo do extracto de café e retencéo
do aroma de café podem ser realizados em condigdes de oxigénio
reduzido ou isentas de oxigénio se desejado. Isto pode ser
realizado como ¢é conhecido na técnica, por exemplo, por
realizacdo dos processos sob uma camada de gds i1nerte. Além
disso, pode utilizar-se Aagua desoxigenada sempre que for

necessadria agua no processo.

O aroma de café ¢, de um modo preferido, armazenado em
condicdes de oxigénio reduzido ou isentas de oxigénio.
Analogamente, o concentrado a base de café pode ser armazenado
em condic¢des de oxigénio reduzido ou isentas de oxigénio. Além
disso, se desejado, podem ser adicionados captadores de oxigénio
ao aroma de café e/ou concentrado a base de café. Os captadores
de oxigénio adequados estdo descritos no pedido de patente
FEuropeia 99200185.9. Se adicionalmente desejado, o aroma de café
pode ser armazenado em condicdes de congelacdo. Isto tem a

vantagem de a estabilidade do aroma poder ser melhorada.

Para aplicacbes de servico de refeicgdes, o concentrado a
base de <café e o aroma de café ©podem ser armazenados
separadamente em recipientes distribuidores adequados. Os
recipientes podem ser separados para o concentrado a base de
café e o aroma de café ou pode utilizar-se um sé recipiente com
cdmaras de armazenagem separadas. Os recipientes sdao em
condigbdes de oxigénio reduzido ou 1sentas de oxigénio. Além
disso, se desejado, podem ser adicionados captadores de oxigénio

ao aroma de café e/ou concentrado a base de café. Os captadores



de oxigénio adequados estdo descritos na publicacdo de patente
Europeia EP0934702. Se adicionalmente desejado, o aroma de café
pode ser armazenado em condicdes de congelacdo. Isto tem a

vantagem de a estabilidade do aroma poder ser melhorada.

Para aplicagdes de servigco de refeigdes, o concentrado a
base de café e o aroma de café ©podem ser armazenados
separadamente em recipientes distribuidores adequados. Os
recipientes podem ser separados para o concentrado a base de
café e o aroma de café ou pode utilizar-se um sé recipiente com
cdmaras de armazenagem separadas. Os recipientes sao com
vantagem, bolsas feitas de peliculas de barreira que sao capazes
de manter num minimo o vapor de &gua, o oxigénio e a transmissédo
de luz. As peliculas de barreira adequadas estdao disponiveis
comercialmente, por exemplo, peliculas de barreira de

poliéster/aluminio/polietileno.

Para aplicacgdes de retalho, o concentrado a base de café e
o aroma de café sao, de um modo preferido, embalados em
recipientes adequados gque tém camaras de armazenagem separadas
para o concentrado a base de café e para o aroma de café. Os
recipientes adequados incluem embalagens em bastéo
multi-compartimentos; saquetas; pacotes tetraédricos a base de
cartdo; embalagens Unifill; garrafas de plédstico que podem ser
comprimidas; saquetas que ficam em pé; chavenas de plastico;
etc. Os recipientes sao, de um modo preferido, concebidos de tal
modo que a abertura do recipiente abre ambas as cémaras de forma
a que tanto o concentrado a base de café como o aroma de café
fiquem disponiveis simultaneamente para reconstituig¢do da

bebida.



Exemplo 1

Café torrado e moido é alimentado num tanque de suspensao
juntamente com um extracto de café contendo cerca de 8 a 10% em
peso de sdé6lidos de café soluveis. A suspensao resultante é
alimentada a parte superior de uma coluna de destilacdo de disco
e junta circular utilizando uma bomba para suspensdes. Vapor a
baixa pressao inferior a <cerca de 20 kPa (calibrados) ¢é
alimentado ao fundo da <coluna de destilacdao. A taxa de
destilacao é de 50% em peso do em comparacao com o café torrado

e moido.

0 caudal de gds aromatizado que sai da coluna de destilacéo
¢ submetido a concentracdo por rectificacdo numa coluna de
rectificacdo empacotada. O ligquido que condensa no condensador
de rectificagcdo é recolhido e contém cerca de 10% em peso do
café torrado e moido. O aroma de café é colocado em frascos de

vidro e protegido do oxigénio.

A suspensao destilada que sai da coluna de destilacao é
depois submetida a extraccdo num sistema de extraccao continuo
constituido por trés reactores de extracgdo e dois reactores de
solubilizacdo. O sistema ¢é como descrito no pedido de patente
FEuropeia 0826308. Os reactores de extraccao funcionam a 120 °C,
110 °C e 110 °C respectivamente. 0Os reactores de solubilizacao
funcionam a 1,75 MPa durante 5 minutos e 1,75 MPa durante
8 minutos, respectivamente. A 4&dgua wutilizada no sistema de
extracgcdo € desoxigenada e utiliza-se uma camada inerte com o
sistema para reduzir a entrada de oxigénio.

O extracto obtido ¢é chamado destilado extraido e ¢é
adicionalmente concentrado utilizando um sistema de evaporacao

para dar um concentrado a base de café contendo cerca de 55% em
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peso de sdélidos de café soluveis. Adiciona-se cerca de 0,75% a
1% de NaOH (em peso em relacdo aos sdé6lidos do café) ao
concentrado a base de café. Esta quantidade de NaOH é suficiente
para neutralizar a formacdo de &cido durante um periodo de 6
meses. O concentrado a base de café é entdo cheio em frascos de

vidro e mantido sob condicgdes de gas inerte.

Preparam-se trés grupos de amostras para armazenagem. Para
o grupo de controlo, o concentrado a base de café & combinado
com aroma de café a um nivel de cerca de 10% de aroma de café e
congelado a —-40 °C. O concentrado a base de café e aroma de café
sao protegidos do oxigénio durante o processo. Para o grupo A, ©
concentrado a base de café é combinado com aroma de café a um
nivel de cerca de 10% de aroma de café e cheio em frascos de
vidro. O concentrado a base de café e o aroma de café séo
protegidos do oxigénio durante o processo. Para o grupo 1, o
concentrado a base de café e o aroma de café sdo armazenados
separadamente nos frascos de vidro. Os frascos dos grupos A e 1

sdo armazenados a 20 °C sob um géds inerte durante até 6 meses.

E preparada uma bebida de café a partir de cada grupo de
amostras durante o periodo do ensaio de armazenagem e avaliada
por um painel utilizando o método de avaliagdo sensorial da
"Diferengcas em relacdao ao Controlo". Quando se preparam as
bebidas a partir do grupo 1 de amostras, adiciona-se cerca de
10% em peso de aroma de café ao concentrado a base de café. Cada
uma das amostras de armazenagem € avaliada em comparagao com O
controlo congelado. Cada membro do painel atribui uma pontuacao
entre 1 e 10 para indicar o grau de diferenca. Se a pontuacéo
for 9 e 10, isso significa gque o membro do painel ndo foi capaz
de dizer que a amostra de armazenagem era diferente do controlo
congelado. Se a pontuagadao estiver entre 6 e 8, é detectada uma

diferenga em relagcdo ao controlo congelado mas a diferenca é

11



aceitavel. Se a pontuacdo for inferior a 6, a diferenca entre a
amostra de armazenagem e o controlo congelado ndo é aceitavel.
Se for atribuida uma pontuacdo inferior a 9, pede-se a cada
membro do painel para descrever as diferencas em relacdo aos
seguintes atributos: turvacgao, aparéncia de café, grau de
torrefaccdo, acidulacdo/melaco, acidez, amargor e corpo. Os
membros do painel também sdo livres de utilizar outros atributos
para descrever as diferengas. No final da avaliacdo, o painel
propbem uma pontuagdo consensual para as amostras que sao

avaliadas.

As bebidas preparadas a partir das amostras do grupo 1
apresentam como pontuagdo um valor de 6 a 8 durante o ensaio.
Apbds seis meses de armazenagem, as diferencas sao (1) menos
parecenca com café, (2) menos grau de torrefacgcao e (3) algum
desenvolvimento de caracteristicas verdes, lenhosas. Contudo, as
diferencas sao aceitaveis. As bebidas preparadas a partir de
amostras do grupo A pontuam um valor inferior a 6 e nédo sao

aceitaveis.

Exemplo 2

Repete-se o processo do exemplo 1 excepto que, em vez de
adicionar NaOH ao concentrado a base de <café, o extracto
destilado ¢é submetido a um processo de filtracdo por membrana,
especificamente ultrafiltracdo, utilizando uma membrana com um
corte molecular de 3,5 K para ter cerca de 25% de sdlidos de
café retirados no permeado. E preferida a utilizacdo do extracto
destilado para impedir a perda de aroma durante o processamento.
E depolis o© retentado € adicionalmente evaporado para formar
concentrado a base de café. O concentrado a base de café e o

aroma de café sado armazenados separadamente em frascos de vidro.

12



As bebidas preparadas a partir do concentrado a base de café e

do aroma de café pontuam um valor de 6 a 8 durante o ensaio.

Exemplo 3

Repete-se o processo do exemplo 1 excepto que em vez de se
adicionar NaOH ao concentrado a base de café, o extracto
destilado ¢ passado através de uma coluna de permuta idénica
contendo resinas Dowex 22 para aumentar o pH equivalente da
adicdo de NaOH a 1% (em peso em relacdo aos sdélidos do café). E
preferida a utilizacdo do extracto destilado para minimizar os
danos ao aroma de café durante o processamento. O extracto
destilado tratado ¢é adicionalmente evaporado para formar
concentrado a base de café. O concentrado a base de café e o
aroma de café sao armazenados separadamente em frascos de vidro.
As bebidas preparadas a partir do concentrado a base de café e

do aroma de café pontuam um valor de 6 a 8 durante o ensaio.

Exemplo 4

Repete-se 0 processo do exemplo 1 excepto que o aroma de

café é armazenado em condig¢des de congelacao.

As bebidas preparadas a partir do concentrado a base de
café e do aroma de café armazenado congelado pontuam um valor de
6 a 8 durante o ensaio.

Exemplo 5

O concentrado a base de café e o aroma de café do grupo 1

13



sdo 1noculados com uma mistura microbiana contendo 32 estirpes
de 1leveduras, 22 de bolores e 15 de Dbactérias 1lacticas. As
amostras sdo armazenadas a 20 °C. Nao se detecta crescimento e

todos 0s organismos morrem apds duas semanas ou mais.

Lisboa, 1 de Julho de 2009
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REIVINDICACOES

Sistema de bebida para proporcionar uma bebida de café,

compreendendo o0 sistema de bebida:

um concentrado a base de café com uma concentracdo de
sélidos de café soluveis de, pelo menos, 10% em peso e do

qual foi retirado o aroma de café; e

aroma de café separado do concentrado a base de café;

podendo o concentrado a base de café e o aroma de café ser
combinados por reconstituic¢do para proporcionar uma bebida

de café.

Sistema de bebida de acordo com a reivindicacdo 1, em que o
concentrado a base de café tem uma concentracado de sdlidos

de café soluveis de cerca de 50% a cerca de 65% em peso.

Sistema de bebida de acordo com a reivindicagdes 1 ou 2, em

que o concentrado a base de café inclui um &alcali.

Sistema de bebida de acordo com gqualquer das reivindicacdes
1 a 3, em que o concentrado a base de café & submetido a

tratamento por permuta idnica para aumentar o pH.

Sistema de bebida de acordo com qualquer das reivindicacgdes
1 a 4, em gque o concentrado a base de café é submetido a
fraccionamento por membrana para remocdao de precursores

acidos.

Sistema de bebida de acordo com qualquer das reivindicagdes



10.

11.

12.

1 a 5, em que o aroma de café inclui um captador de

oxigénio.

Sistema de bebida de acordo com qualquer das reivindicacdes
1 a 6, em gque o aroma de café é armazenado em condicgdes de

congelacao.

Sistema de bebida de acordo com gqualgquer das reivindicacdes
1 a 7, em que o concentrado a base de café & armazenado em

condig¢des de congelacgao.

Sistema de bebida de acordo com qualquer das reivindicacdes
1 a 8, em que o concentrado a base de café inclui um

captador de oxigénio.

Sistema de bebida de acordo com qualgquer das reivindicacgdes
1 a 9, em gque o concentrado a base de café e o aroma de
café sdo cada um deles armazenados num recipiente

distribuidor separado.

Sistema de bebida de acordo com a reivindicacao 10, em que
cada recipiente ¢é uma bolsa compreendendo peliculas de

barreira.

Método para melhoramento da estabilidade na armazenagem de
um concentrado de café, compreendendo 0 método a
armazenagem separada de um concentrado a base de café com
uma concentracadao de sdélidos de café soluveis de, pelo
menos, 10% em peso e do gqual foili retirado o aroma de café;

e aroma de café.

Lisboa, 1 de Julho de 2009



RESUMO

"SISTEMA ESTAVEL DE CONCENTRADO DE CAFE"

Sistema de bebida para proporcionar uma bebida de café. O
sistema de bebida contém um concentrado a base de café e aroma
de café. O concentrado a base de café tem uma concentracao de
s6lidos de café soluveis de, pelo menos, 10% em peso e estéd
isento de aroma de café. O concentrado a base de café e o aroma
de café sao armazenados separadamente e sao combinados por
reconstituicdo para proporcionar uma bebida de café. A
armazenagem separada do concentrado a base de café e do aroma de

café aumenta a estabilidade do sistema.
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