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DESCRIPCION
Proceso de extraccidon de café y producto de café

La presente invencién se refiere a un proceso para la extraccién de café tostado y molido con agua, en particular, a
un proceso que implica el procesamiento de una suspensién acuosa de café para proporcionar un producto de bebida
de café que tiene un sabor y una sensacién en boca mejorados. La presente invencién se refiere ademas a un producto
de café que puede obtenerse mediante el proceso.

La extracciéon de café tostado y molido con agua para obtener un extracto de café con alto contenido de sélidos de
café es bien conocida. Ademas, es bien conocido el secado de un extracto de este tipo con secado por pulverizacién
o liofilizacién para obtener un polvo para bebida soluble. Este polvo para bebida después puede reconstituirse a
conveniencia del consumidor con agua caliente para obtener una bebida de café. Es deseable que dicha bebida de
café casera tenga un sabor similar al de las bebidas de cafeteria.

La produccién industrial de productos de café soluble se asocia a temperaturas y presiones més altas que los sistemas
de percolacién de café en cafeterias. Esto permite obtener un mayor rendimiento de los granos y, por lo tanto, una
mayor rentabilidad, pero tiene el efecto secundario de que el café puede adoptar notas de sabor de procesamiento no
deseables. Se emplea un gran nimero de técnicas diferentes para evitar esto, incluyendo métodos de captura de
aroma para garantizar que las moléculas de sabor se conserven de las etapas iniciales de extraccién a temperatura
més baja.

Un ejemplo de un proceso de extraccién de café convencional implica las siguientes etapas. Los granos de café verde
se tuestan a un grado de tueste deseado y se muelen a un tamafio de particula de 2-3 mm. Esto se somete a un
proceso de extracciéon en columna que tiene una primera etapa a aproximadamente 150 °C y una segunda a una
temperatura superior de aproximadamente 185 °C. Los extractos de café lavados de los granos en cada etapa de
extraccién se combinan, se concentran y se secan. El proceso es semicontinuo con el uso de multiples columnas de
extraccion.

El documento EP0.826.308 describe un proceso para la extraccién de flujo a contracorriente de sélidos de café
solubles. Los sélidos de café solubles se extraen del café tostado y molido en una primera etapa de extraccién usando
un liquido de extraccién primario a una temperatura de 80 °C a 160 °C. Después, los sélidos de café solubles se
extraen de los posos parcialmente extraidos en una segunda etapa de extraccién usando un liquido de extraccién
secundario a una temperatura de 160 °C a 190 °C, teniendo los posos de café al menos un 25 % en peso de sélidos
de café solubles extraidos de ellos. Los posos de café obtenidos de la segunda etapa de extraccién se drenan y se
hidrolizan térmicamente en una etapa de hidrélisis a una temperatura de 160 °C a 220 °C durante 1 a 15 minutos. Los
sélidos de café solubles se extraen de los posos de café hidrolizados en una tercera etapa de extraccién usando un
liquido de extraccion terciario a una temperatura de 170 °C a 195 °C para proporcionar posos de café extraidos y un
extracto de café hidrolizado. Se obtiene un producto de café soluble que contiene al menos el 30 % de sacéridos, que
comprende menos del 1% de derivados de furfural, menos del 4% de monosacaridos, menos del 10 % de
oligosacéridos y al menos el 19 % de polisacaridos, teniendo los sacéridos un peso molecular promedio ponderado
de més de 2000 unidades con una polidispersidad superior a 3.

El documento EP0.916.267 describe un proceso para la extraccién continua de sélidos solubles en agua a partir de
particulas sélidas que los contienen, tales como café tostado y molido, para proporcionar un producto de extracto en
una o mas etapas de extraccién. En cada etapa de extraccidn, una suspensién acuosa que contiene particulas que se
han de extraer y extracto se introduce en un reactor de extraccion, p. ej., inmediatamente encima de un separador
sélido-liquido para formar un lecho compactado que se mueve hacia arriba. Las particulas se raspan del lecho
compactado para definir una superficie superior del lecho compactado. Se introduce un liquido de extraccién en el
reactor de extracciéon encima de la superficie superior del lecho compactado. Se obtiene una porcién del liquido de
extraccién que se percola a través del lecho compactado para extraer sustancias solubles en agua de las particulas
en el lecho compactado para formar un extracto. La porcidn restante del liquido de extraccién arrastra las particulas
raspadas del lecho empacado para proporcionar una suspensién acuosa de particulas gastadas. La suspension
acuosa de particulas gastadas se retira del reactor de extraccién. El extracto se retira de debajo del lecho compactado
y al menos una porcién del extracto forma el producto de extracto. Las etapas de extraccién pueden estar separadas
por una o més etapas de solubilizacién.

El documento EP1.069.830 describe un proceso para la recuperacién de componentes aromaticos del café. Una
suspensién acuosa de posos de café en un liquido acuoso se somete a extraccién para extraer los componentes
aromaticos de la suspensién acuosa. La extraccion se realiza usando gas de manera sustancialmente de flujo a
contracorriente para proporcionar un gas aromatizado que contiene componentes aromaticos. Después, los
componentes aromaticos se recogen del gas aromatizado. Los componentes arométicos pueden afiadirse al extracto
de café concentrado antes del secado del extracto. El café en polvo producido tiene un aroma y un sabor mucho
mayores y mejorados y contiene niveles superiores de furanos y dicetonas.
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El documento US3.682.649 describe una extraccion presurizada con agua fria de café tostado, en forma de granos
enteros o molido, para obtener un extracto de café de calidad y café parcialmente extraido que puede procesarse
adicionalmente. El extracto de café puede secarse para obtener un café soluble de primera calidad. El café
parcialmente extraido puede extraerse adicionalmente mediante técnicas de percolacién convencionales o puede
secarse y usarse como café tostado y molido normal.

El documento US2015/296.829 describe un método para tratar café soluble, comprendiendo el método: proporcionar
un café en polvo soluble; proporcionar un aceite de café en una cantidad del 0,5 al 4 % en peso con respecto al café
en polvo soluble; proporcionar agua en una cantidad del 1 al 3 % en peso con respecto al café en polvo soluble; y
mezclar el café en polvo soluble con el aceite de café y después con el agua.

El documento US3.361.571 describe un proceso continuo para producir un extracto de bebida descafeinado.

El documento US3.652.292 describe la fabricaciéon de un café instantdneo en polvo que comprende sélidos de café
solubles preparados mediante extraccién como un medio acuoso, al que se le afladen particulas coloidales molidas
himedas de café tostado o tostado extraido. Las particulas coloidales representan aproximadamente del 3 por ciento
al 40 por ciento en peso del peso total del producto de café. Las particulas coloidales se estabilizan contra la floculacién
mediante la regulacién del pH para no superar un pH de 5,2 y dichas particulas estan encerradas en los sélidos de
café solubles secos para formar un producto de café instantaneo que tiene un aroma, un sabor y una turbiedad de
café recién hecho.

El documento EP1.795.074 se refiere a un método para proporcionar un extracto de café concentrado que es rico en
un componente aromatico liberado cuando se muelen los granos de café tostados y que tiene una cantidad de aceite
de café controlable segln el uso y el fin, y a un proceso para producirlo industrialmente. Segun la presente invencién,
el objetivo anterior se consigue separando un destilado que contiene un componente aromético, un liquido que
contiene aceite de café y un extracto de café de una suspensidén acuosa obtenida moliendo en himedo granos de café
tostados, y después el extracto de café se concentra, afiadiendo de nuevo el destilado que contiene el componente
aromatico y el liquido que contiene aceite de café.

Puesto que la produccién de extractos de café liquidos (es decir, acuosos) y productos de café solubles secos se
asocia a una disparidad de sabor, en comparacidn con las bebidas de café recién hechas en un entorno de cafeteria,
existe un objetivo constante de mejorar los métodos de produccién para conseguir productos mejorados. Un enfoque
comun para mejorar el sabor de los productos de café solubles secos es la adicidn de particulas de café tostado
finamente molidas a un extracto de café antes del secado. La inclusién de dichas particulas tipicamente se controla
para evitar sedimentos indebidos en la bebida, pero generalmente tiene un efecto beneficioso sobre el sabor del
producto. La presencia de particulas pequefias también puede contribuir a la sensacién en boca observada.

En consecuencia, es deseable proporcionar un método mejorado para fabricar productos de café, productos de café
mejorados y/o abordar al menos algunos de los problemas asociados al estado de la técnica o, al menos, proporcionar
una alternativa comercialmente viable al mismo.

Segln un primer aspecto, se proporciona un método para la fabricacién de un producto de extracto de café,
comprendiendo el método:

(a) proporcionar café tostado y molido que tiene un tamafio de particula medio de 100 a 600 micrémetros;

(b) mezclar el café tostado y molido con agua para formar una primera suspensién acuosa que contiene del 15
al 30 % en peso de sélidos de café,

(c) hacer pasar la primera suspensién acuosa a través de una etapa de separacién de aroma para recuperar una
fraccién de aroma de café y para formar una suspensién acuosa desaromatizada;

(d) hacer pasar la suspension acuosa desaromatizada a un primer dispositivo de filtracién a una temperatura de
90 a 150 °C para formar un primer extracto de café y una primera torta de filtracién;

(e) afladir agua a la primera torta de filtracién para formar una suspensién acuosa reconstituida que tiene al
menos el 12 % en peso de sélidos de café;

(f) tratar térmicamente la suspensién acuosa reconstituida a una temperatura de 150 a 205 °C;

(9) después hacer pasar la suspensién acuosa reconstituida tratada térmicamente a un segundo dispositivo de
filtracién para formar un segundo extracto de café y una segunda torta de filtracién;

(h) combinar los extractos de café primero y segundo para formar un tercer extracto de café;
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(i) concentrar el tercer extracto de café para formar un cuarto extracto de café que tiene del 35 al 70 % en peso
de soélidos de café;

() afadir la fraccién de aroma de café al cuarto extracto de café para formar un producto de extracto de café
liquido.

La presente invencién se completara a continuacién en mayor profundidad. En los pasajes siguientes se definen méas
detalladamente diferentes aspectos de la invencién. Cada aspecto asi definido se puede combinar con cualquier otro
aspecto o aspectos, a menos que se especifique lo contrario. En particular, cualquier caracteristica indicada como
preferida o ventajosa puede combinarse con cualquier otra caracteristica o caracteristicas indicadas como preferidas
o0 ventajosas.

La presente invencién proporciona un método para la fabricacién de un producto de extracto de café. Es decir, la
invencién proporciona productos de café que pueden obtenerse a partir de un extracto de café. Los ejemplos de dichos
productos incluyen concentrados liquidos, tales como los que se comercializan como productos de café en caja-bolsa,
o productos de café solubles, tales como polvos o comprimidos liofilizados o secados por pulverizacién. Tanto los
concentrados liquidos como los productos de café solubles se consideran productos de café “instantaneos™ puesto
que forman inmediatamente una bebida tras la adicién de agua. Todos estos tipos de productos diferentes son bien
conocidos en la técnica. Dichos productos pueden complementarse con la adicién de una pequefia cantidad de café
tostado y molido finamente molido para mejorar el sabor o el aspecto, como es bien conocido en la técnica.

La presente solicitud se refiere a “sélidos”. Esta es la materia que queda después de que se ha retirado toda el agua.
En consecuencia, si se toma una bebida de café y se retira el agua (por evaporacion), quedaran sélidos de café. Estos
sélidos de café comprenderan sélidos de café solubles y sélidos de café insolubles. Los sélidos de café insolubles
incluiran material de café tostado y molido, asi como aceites de café. En la presente memoria se hace una distincién
adicional para la fraccién de sedimento de café insoluble, que es la porcidén no oleosa de los sélidos de café insolubles.

Esta invencidn utiliza un nuevo proceso de extracciéon que puede cambiar fundamentalmente el aroma y el sabor del
café instantaneo, sin dejar de depender Unicamente de la extraccién con agua. Los parametros clave que impulsan
estos cambios son el uso de un tamafio de molienda mucho mas fino en combinacidén con temperaturas de extraccién
e hidrélisis mas bajas, pero sin comprometer el rendimiento del proceso.

La presente invencién tiene un nimero de ventajas sobre los métodos del estado de la técnica, como resultaré evidente
a partir del anélisis a continuaciéon. Una ventaja del presente proceso es que puede realizarse de manera totalmente
continua. Esto ahorra costes y complejidad en el aparato de procesamiento. Otro beneficio es que puede funcionar
con menores cantidades de agua, lo que por supuesto es deseable desde el punto de vista medioambiental, pero
también conduce a grandes ahorros de energia cuando se pretende proporcionar concentrados liquidos o polvos
secos, puesto que es necesario retirar menos agua.

La presente invencién también usa una temperatura més baja que la convencional en el tratamiento térmico inicial que
fomenta la recuperacién de sabores de café més deseables. Puesto que el método tiene un tratamiento térmico
secundario a temperatura superior, esto garantiza que se mantenga el rendimiento alto.

Ademas, la invencién proporciona un producto de café que tiene un aroma y un sabor mejorados. En particular, el
aroma y el sabor son sorprendentemente diferentes con respecto a los productos obtenidos mediante métodos
convencionales, de tal modo que la bebida tiene una sensacién en boca mas espesa y mejores notas de sabor.

El método comprende una serie de etapas. Sera evidente que un numero de estas etapas deben realizarse
secuencialmente en una porcién dada del material que se esta procesando, pero también debe apreciarse que las
etapas pueden realizarse como parte de un proceso continuo, discontinuo o una combinacién de los dos.

Segun la primera etapa (etapa (a)), se proporciona un café tostado y molido que tiene un tamafio de particula medio
de 100 a 600 micrometros, preferiblemente de 200 a 600 micrémetros. El café tostado y molido se obtiene a partir de
granos de café que se han tostado y molido usando técnicas bien establecidas en la técnica. El tamafio de particula
medio es el D50, medido usando un difractdmetro de laser seco Helos en condiciones de medicién convencionales.

El tamafio de molienda adoptado en este caso es mucho mas fino que el empleado para procesos de extraccién de
café convencionales que tipicamente usan tamafios de particula de aproximadamente 2 mm. El tamafio de particula
fino permite la formacién de una suspensién acuosa bombeable, aumentando al mismo tiempo el &rea de superficie
para la extraccién. Por el contrario, la energia requerida para moler el café a este tamafio no es demasiado grande y
no da como resultado una degradacién térmica no deseable de los granos durante la molienda.

Preferiblemente, el café tostado y molido se muele hasta un tamafio de particula medio de 200 a 400 micrémetros,
mas preferiblemente de 250 a 350 micrémetros, que estd en la regién de los tamafios de particulas molidas
convencionalmente para la produccién de bebidas de café expreso. Esto es particularmente ventajoso puesto que,
como se explica méas adelante, es necesario afiadir menos agua para fabricar una suspensién acuosa. Ademas, por
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debajo de 250 micrémetros la filtracion se vuelve més dificil y menos eficiente. En tamafios de particula inferiores a
100 micrémetros, las particulas pueden bloquear el filtro.

En otra realizacién, preferiblemente el café tostado y molido tiene un tamafio de particula medio de 400 a 600
micrémetros. Esto es particularmente ventajoso para fabricar concentrados de café liquidos. Esto se debe a que para
productos liquidos es mejor tener particulas mas grandes para reducir el contenido de aceite en el producto, puesto
que el aceite contribuye a la inestabilidad de crema en liquidos. El tamafio de particula mayor libera menos aceite en
el extracto obtenido.

Segln una etapa adicional (etapa (b)), el café tostado y molido se mezcla con agua para formar una primera
suspensién acuosa que contiene del 15 al 30 % en peso de sélidos de café. Es decir, se afiade agua a los granos de
café en una relacién de tal modo que los granos de café proporcionan el 15-30 % en peso de toda la mezcla,
preferiblemente del 20 al 25 % en peso. Los sélidos de café incluyen sélidos de café insolubles, asi como sélidos de
café solubles, algunos de los cuales se disolveran en el agua afiadida. Este nivel de agua proporciona una suspension
acuosa bombeable. La cantidad de agua requerida para una suspensién acuosa bombeable depende del tamafio de
la molienda empleado: una molienda méas gruesa requiere mas agua para el bombeo. Con un tamafio de molienda de
aproximadamente 250 micrémetros, es facilmente posible usar una dilucién para conseguir, por ejemplo, un 25 % de
sélidos. Con un tamafio de molienda de aproximadamente 100 micrometros, es facilmente posible usar una dilucién
para conseguir, por ejemplo, un 30 % de sélidos. Sin embargo, con un tamafio de particula de 400 a 600 micrémetros,
es deseable afiadir mas agua, tal como para conseguir el 15 % de sélidos.

Segln una etapa adicional (etapa (c)), la primera suspensién acuosa se hace pasar a través de una etapa de
separacién de aroma para recuperar una fraccién de aroma de café y formar una suspensién acuosa desaromatizada.
Los sistemas de separacién de aroma son bien conocidos en el campo de la produccidén de café soluble. Una unidad
de tratamiento de ejemplo es una columna de conos giratorios que puede funcionar para extraer el aroma. Esto implica
la introduccién de vapor en la suspensién que extrae el aroma del café, que puede recuperarse como una corriente
de aroma acuosa que se almacena para su uso posterior. La etapa (c) puede realizarse al vacio.

La temperatura de la suspensién acuosa en la etapa de separacién de aroma puede ajustarse segin sea necesario,
pero tipicamente esté en la regién de 70 a 100 °C, tal como de 90 a 100 °C, al inicio del tratamiento. Este tratamiento
térmico (es decir, la separacién de aroma) se realiza preferiblemente durante 10 segundos a 2 horas, de 1 minuto a
25 minutos, preferiblemente de 1 a 5 minutos. En una realizacién alternativa, la duracién puede ser de 15 a 25 minutos.
Por supuesto, la temperatura puede verse afectada por la adicién de vapor, si ésta es la técnica de recuperacidon de
aroma empleada. La separacidén de aroma puede realizarse al vacio.

La temperatura de la suspensién acuosa puede elevarse antes de la etapa de separaciéon de aroma calentando el
agua afladida antes o después de que se haya formado la suspensién acuosa. El cambio de temperatura puede
efectuarse usando calor recuperado de otras etapas del proceso, tal como mediante el uso de intercambiadores de
calor convencionales. Preferiblemente, el agua en la etapa (b) estd a una temperatura de 80 a 100 °C cuando se
mezcla con el café. Esto se debe a que es mas barato afiadir agua caliente que calentarla con los granos o usar vapor
para calentar la suspensién acuosa. Si el agua no se calienta antes de mezclarla con el café, entonces se afiade a
una temperatura de entre 15 y 40 °C y la suspensién acuosa posterior se calienta a 80 a 100 °C. Esta opcién tiene la
ventaja de mejorar la simplicidad del proceso.

En este punto del proceso, después de la etapa (c), la suspensién acuosa comprende sélidos de café solubles, sélidos
de café insolubles que se han desaromatizado y agua.

Segun una etapa adicional (etapa (d)), la suspensién acuosa desaromatizada se hace pasar a un primer dispositivo
de filtracién a una temperatura de 90 a 150 °C, preferiblemente de 90 a 120 °C y mas preferiblemente de 90 a 100 °C,
para formar un primer extracto de café y una primera torta de filtracion. En una realizacion preferida, la suspension
acuosa desaromatizada se hace pasar a un primer dispositivo de filtracién a una temperatura de 140 a 150 °C. Por lo
tanto, este proceso separa la mayor parte de los sélidos de café solubles y el agua de los sélidos de café insolubles.
El primer dispositivo de filtracién puede ser uno de varios sistemas de filtracion conocidos, incluyendo tanques de
sedimentacioén, filtros y centrifugas. Se prefieren los filtros debido a su capacidad para un procesamiento continuo
eficiente y su versatilidad en la manipulacién de particulas finas. Lo méas deseable es que se use un dispositivo de
filtracién continua. Esto permite una separacién eficiente de los sélidos insolubles del agua con velocidades de
recuperacién de los sélidos solubles de mas del 90 %.

Los sélidos de café en la torta de filtracién pueden someterse a lavado o prensado para aumentar la extraccién de
sélidos de café solubles. El primer extracto de café, que es un licor de café concentrado, puede almacenarse para su
uso posterior en el proceso o afiadirse directamente a una etapa posterior en una versién continua del proceso.

Segln una etapa adicional (etapa (e)), se afiade agua a la primera torta de filtracién para formar una suspensién
acuosa reconstituida que tiene al menos el 12 % en peso de sdlidos de café. Es decir, se afiade agua en una cantidad
necesaria para producir una suspensién acuosa que tipicamente tiene niveles de sélidos ligeramente inferiores que
en la primera etapa de formacién de suspensién acuosa. Preferiblemente, la suspensién acuosa reconstituida formada
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en la etapa (e) tiene del 12 al 30 % en peso de sélidos, més preferiblemente del 12 al 20 % en peso. Este nivel de
sélidos se selecciona para conseguir la bombeabilidad deseable. De nuevo, la reconstitucién puede efectuarse con
agua caliente seglin sea necesario.

Preferiblemente, el agua en la etapa (e) estad a una temperatura de 80 a 100 °C. Esto se debe a que es mas econémico
afladir agua caliente y esto también ayuda a conseguir parte de la temperatura requerida en la siguiente etapa. El calor
puede recuperarse de otras etapas del proceso.

Seguln una etapa adicional (etapa (f)), la suspensién acuosa reconstituida se trata térmicamente a una temperatura de
150 a 205 °C, preferiblemente de 170 a 205 °C y mas preferiblemente de 180 a 205 °C. Este calentamiento se realiza
preferiblemente a una presién elevada para potenciar la velocidad de extraccién. Una presién preferida es de 0,2 a
3 MPa (de 2 a 30 bar), tal como 1,5 MPa (15 bar). Este tratamiento térmico se realiza preferiblemente durante 5
minutos a 2 horas, preferiblemente de 5 a 15 minutos, preferiblemente de 5 a 10 minutos. En una realizacién
alternativa, la duracién puede ser de 15 a 25 minutos. Durante esta etapa, algunos de los sélidos de café insolubles
se hidrolizan en sélidos solubles que después pueden recuperarse. Esta etapa puede realizarse usando un reactor de
flujo de pistén.

En este punto del proceso, la suspensiéon acuosa nuevamente comprende sélidos de café solubles, sélidos de café
insolubles y agua. Esto puede someterse a un tratamiento instantaneo donde una caida de presién permite la retirada
cualquier sabor aromatico no deseado.

Segln una etapa adicional (etapa (g)), la suspensién acuosa reconstituida tratada térmicamente se hace pasar a un
segundo dispositivo de filtracién para formar un segundo extracto de café y una segunda torta de filtracion. El
dispositivo de filtracién puede ser cualquier dispositivo de filtracién como se ha analizado anteriormente. Esto sirve
para separar un licor de café que contiene sélidos de café solubles disueltos de los sélidos de café insolubles. La
segunda torta de filtracién puede lavarse y/o prensarse nuevamente para recuperar extracto de café adicional. El
segundo extracto de café generalmente tiene una concentracién de sélidos solubles mas baja que el primer extracto
de café.

El segundo extracto de café, que es un licor de café concentrado, puede almacenarse para su uso posterior en el
proceso.

Seguln una etapa adicional (etapa (h)), los extractos de café primero y segundo se combinan para formar un tercer
extracto de café. Los dos extractos de café generalmente se combinan para proporcionar el tercero mediante mezcla
simple.

Segln una etapa adicional (etapa (i)), el tercer extracto de café se concentra para formar un cuarto extracto de café
que tiene del 35 al 70 % en peso de sdlidos de café, preferiblemente del 35 al 65 % en peso y més preferiblemente
del 40 a 50 %. Cuando se afiade el aroma en la siguiente etapa (j), se prefiere un nivel de sélidos del 55 al 60 %
después de la etapa (i) para permitir que la dilucién alcance una concentracion final Util. Esto sirve para proporcionar
un extracto de café adecuado para su uso como concentrado (es decir, fluido) o para su uso en un proceso de secado
para producir un producto seco (es decir, menos agua que retirar). Preferiblemente, la etapa (i) se realiza en una
unidad evaporadora.

Seguln una etapa adicional (etapa (j)), la fraccién de aroma de café (de la etapa (c)) se afiade al cuarto extracto de
café para formar un producto de extracto de café liquido. Esto mejora el sabor del extracto sin comprometer el nivel
de sdélidos. El aroma se vuelve a afiadir después de la etapa de concentracién para evitar la pérdida de las cantidades
limitadas del aroma del producto. El extracto de café resultante preferiblemente tiene del 35 al 65 % en peso y
preferiblemente del 45 a 65 % en peso de sélidos de café.

Preferiblemente, el producto de extracto de café es un polvo soluble. Es decir, el método comprende ademés una
etapa (k) de secar el producto de extracto de café liquido para formar un polvo soluble. Preferiblemente, la etapa de
secado es liofilizacién puesto que esto ayuda a conservar el perfil de aroma mejorado del producto. Preferiblemente,
el producto en polvo tiene un tamafio de particula medio de 200 a 3000 micrémetros, més preferiblemente de 500 a
2000 micrémetros.

Alternativamente, si se desea un producto concentrado de café liquido, entonces el proceso puede incluir una etapa
adicional después de la etapa (L) después de la etapa (j) en la que el extracto se diluye para reducir los niveles de
sélidos, de tal modo que el producto final tenga un contenido de sélidos solubles del 25 al 55 % en peso,
preferiblemente del 25 al 35 %. Este es un nivel de sélidos adecuado para un concentrado liquido.

Los sdélidos de café que quedan después de la etapa (g) pueden procesarse como una corriente residual y pueden
incinerarse para proporcionar energia para el proceso (tal como para calentar agua). Alternativamente, la segunda
torta de filtracion puede someterse a un proceso de extraccién a alta temperatura adicional para obtener un extracto
de café adicional que se ha de combinar en la etapa (h) con los extractos de café primero y segundo para formar el
tercer extracto de café. Las condiciones adecuadas para esta etapa de procesamiento a alta temperatura adicional
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son temperaturas de 190 a 215 °C. Este tratamiento térmico se realiza preferiblemente durante 5 minutos a 2 horas,
preferiblemente de 15 a 25 minutos. Esta etapa adicional puede realizarse usando un conjunto adicional de etapas de
filtracién y formacion de suspensién acuosa, o usando una técnica de extraccién convencional.

En general, el método reivindicado implica el uso de menos agua que un método de extracciéon convencional. El uso
de niveles altos de sélidos reduce el consumo de energia para las etapas de concentracién asociadas. El proceso
también permite un reciclaje eficiente de calor entre las diferentes etapas con la adicién de agua calentada en
diferentes etapas y calor que puede recuperarse de los productos de la etapa de extraccion a alta temperatura.

Preferiblemente, el método comprende ademas envasar el producto de extracto de café.
Segun una realizacion preferida del método, el método comprende:
(a) proporcionar café tostado y molido que tiene un tamafio de particula medio de 200 a 600 micrémetros;

(b) mezclar el café tostado y molido con agua para formar una primera suspensién acuosa que contiene del 15
al 30 % en peso de sélidos de café,

(c) hacer pasar la primera suspensién acuosa a través de una etapa de separacién de aroma para recuperar una
fraccién de aroma de café y para formar una suspensién acuosa desaromatizada;

(d) hacer pasar la suspension acuosa desaromatizada a un primer dispositivo de filtracién a una temperatura de
90 a 100 °C para formar un primer extracto de café y una primera torta de filtracién;

(e) afladir agua a la primera torta de filtracién para formar una suspensién acuosa reconstituida que tiene al
menos el 12 % en peso de sélidos de café;

(f) tratar térmicamente la suspensién acuosa reconstituida a una temperatura de 180 a 205 °C;

(9) después hacer pasar la suspensién acuosa reconstituida tratada térmicamente a un segundo dispositivo de
filtracién para formar un segundo extracto de café y una segunda torta de filtracién;

(h) combinar los extractos de café primero y segundo para formar un tercer extracto de café;

(i) concentrar el tercer extracto de café para formar un cuarto extracto de café que tiene del 35 al 60 % en peso
de soélidos de café;

() afadir la fraccién de aroma de café al cuarto extracto de café para formar un producto de extracto de café
liquido.

Esta realizacion preferida puede combinarse libremente con todas las caracteristicas adicionales del primer aspecto.

El producto de café instantdneo terminado muestra un sabor mejorado con menos sabores de proceso y un sabor
mejorado més cercano al del café recién hecho. También se reduce la acidez del proceso no deseable creada durante
el procesamiento a temperaturas superiores.

Los presentes inventores han descubierto que el proceso descrito anteriormente conduce a un producto de café
instantdneo Unico (es decir, concentrado de café liquido o café en polvo soluble). En particular, el producto tiene un
aroma y una sensacién en boca mejorados en comparaciéon con los productos de café disponibles en el mercado
convencionales. Los inventores han tratado de identificar las propiedades Unicas del producto que dan lugar a las
mejoras observadas en aroma y sensacién en boca.

El proceso da como resultado la presencia de una fraccién de sedimento de café insoluble dentro del producto. Esta
fraccién se parece superficialmente al aditivo de café tostado y molido que frecuentemente se afiade a los productos
de café para mejorar el aroma de los extractos de café convencionales. Sin embargo, la fraccién de sedimento de café
insoluble esta presente en el producto como consecuencia directa del proceso y no requiere una etapa adicional de
complementar el extracto de café con café tostado y molido. En consecuencia, el producto de la invencién puede
caracterizarse por la presencia de una fraccién de sedimento de café insoluble que se distingue de los productos de
café disponibles en el mercado que no se han complementados con café tostado y molido adicional.

Sorprendentemente, los inventores han descubierto que es menos probable que la fraccién de sedimento de café
insoluble obtenida como consecuencia directa del proceso se separe por sedimentacion del extracto con respecto a
un extracto de café tostado y molido afiadido posteriormente. Esto se observa en la bebida final donde hay sedimentos
0 espumas notablemente reducidos depositados en la pared de un receptéculo después de que la bebida se agita
dentro del receptéculo.
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La fraccién de sedimento de café insoluble obtenida con el proceso descrito anteriormente difiere ademés de la fraccion
de sedimento de café insoluble observada para cafés con una adicién convencional de un aditivo de café tostado y
molido. Esto se debe a que la fraccién ha experimentado el proceso de extraccion de café, quedando expuesta a
entornos acuosos calentados, lo que cambia el equilibrio de carbohidratos en el material de café insoluble. En
consecuencia, el producto de la invencién puede caracterizarse por un anélisis de carbohidratos de la fraccién de
sedimento de café insoluble que se distingue de los productos de café disponibles en el mercado que se han
complementados con café tostado y molido adicional.

Ademas, el proceso da como resultado una fraccién de aceite superior en el producto de café. Esto es una
consecuencia del tamafio de molienda de particula de café més fino utilizado en el método. Puesto que una molienda
mas fina expone una mayor area de superficie del café para la extraccion, se entiende que se libera una mayor cantidad
de aceite en el proceso de extraccidon. En consecuencia, el producto de la invencién puede caracterizarse por la
presencia de una fracciéon de aceite superior que se distingue de los productos de café disponibles en el mercado
obtenidos mediante procesos de extraccién convencionales.

Segun un aspecto adicional de la invencién, se proporciona una composicién de café instantdneo para formar una
bebida de café, en donde la composicibn comprende sélidos de café solubles y sélidos de café insolubles,
comprendiendo los sélidos de café insolubles aceites de café y una fracciéon de sedimento de café insoluble que es la
porcién no oleosa de los sélidos de café insolubles,

en donde la composicién comprende al menos el 6 % en peso de una fraccién de sedimento de café insoluble,
comprendiendo la fraccién de sedimento de café insoluble, cuando se analiza después de la hidrélisis acida, el 1 %
en peso 0 menos de arabinosa, en donde la composicién de café instantaneo comprende al menos el 0,8 % en peso
de aceites de café en peso seco y en donde la composiciéon cuando se analiza mediante difraccién laser en himedo
a una concentracion del 1,5 % en peso tiene un D50 de menos de 10 micrdmetros.

La fraccién de sedimento de café insoluble es el sedimento obtenido usando el proceso de centrifugacién repetida
descrito en la presente memoria. Representa el material sélido (no los aceites) presente en el producto que es insoluble
en agua.

El término “instantaneo™ abarca tanto un producto en polvo seco, tal como un café en polvo soluble, como un extracto
de café liquido (por ejemplo, el 30 % en peso de sélidos de café (solubles e insolubles) en agua). Preferiblemente, la
composicidén se seca, méas preferiblemente se seca por pulverizacion o liofilizacién, o se seca al vacio.

Estos productos secos tienden a tener una vida util mas larga.

Las composiciones comprenden preferiblemente del 7,5 al 15 % en peso de la fraccién de sedimento de café insoluble.
Esta cantidad de fracciéon de sedimento de café insoluble proporciona un aroma bien equilibrado sin tener una cantidad
excesivamente grande de material insoluble que pueda afectar negativamente a la sensacién en boca y pueda
provocar sedimentos no deseables.

Preferiblemente, la fraccién de sedimento de café insoluble comprende, cuando se analiza después de la hidrélisis
acida, del 0,5 al 1 % en peso de arabinosa.

Preferiblemente, la fraccién de sedimento de café insoluble comprende, cuando se analiza después de la hidrélisis
acida, menos del 5 % en peso de galactosa, preferiblemente del 2 al 4 % en peso de galactosa.

Preferiblemente, la composicion de café instantdneo comprende al menos el 1 % en peso de aceites de café en peso
seco, preferiblemente del 1,5 al 5 % en peso de aceites de café. Los niveles mayores de aceite mejoran la sensacién
en boca del producto. El aceite se obtiene como consecuencia del proceso y se ha descubierto que estéa bien distribuido
dentro del extracto, lo que ayuda a mejorar la sensacién en boca sin que se vean manchas de aceite no deseables en
la bebida final.

Preferiblemente, la composicién de café instantaneo cuando se analiza mediante difraccién laser en himedo a una
concentracién del 1,5 % en peso (sélidos) tiene una distribucién de tamafio de particula unimodal. Se distingue de
aquellos productos donde se afiade café tostado y molido como complemento a un café en polvo soluble
(generalmente en el extracto de café antes del secado). Especificamente, las técnicas de molienda convencionales
que fracturan los granos de café generalmente dan lugar a una distribucién bimodal basada en la fractura de los granos
de café, con un pico més bajo resultante de los fragmentos de pared celular més finos. Por el contrario, las particulas
de café retenidas después del método de la invencidn, o que quedan retenidas en un extracto convencional habiendo
escapado de una columna de percolacién, tienen una distribucién bimodal.

Con la misma medicién de particulas, la difraccién laser en himedo a una concentracién del 1,5 % en peso, la
composicién de café instantdneo también tiene un D50 de menos de 10 micrémetros, preferiblemente de 2,5 a 7,5
micrémetros. Este tamafio de particula fino refleja la influencia sobre el extracto obtenido del proceso de café descrito
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anteriormente. De hecho, la distribuciéon de tamafio de particula observada es inusual, puesto que el D90 tipicamente
es superior a 30 micrémetros, lo que refleja una distribucion de tamafio de particula amplia.

Preferiblemente, la composicién consiste en café. Es decir, preferiblemente, la composicién de café no incluye ningin
componente o aditivo distinto del café.

La cuantificacién y el analisis de la fraccién de sedimento de café insoluble requieren la separacién de los sélidos de
café insolubles de los sélidos de café solubles. Para facilitar esta evaluacién para un producto de café liquido, es
necesario secar el producto a un polvo para que pueda realizarse el mismo anélisis.

Para aislar y cuantificar la fraccién de sedimento de café insoluble (también conocida como sedimento), se afiaden 30
gramos de una muestra de café dada (polvo seco) a 70 gramos de agua hirviendo y se agitan durante 2 minutos.
Después, la muestra se centrifuga durante 15 minutos a 10.000 g. Después de la centrifugacién, el sobrenadante se
separa por decantacién y el sedimento se redisuelve con 70 gramos de agua hirviendo, se agita durante 2 minutos y
después se centrifuga de nuevo en las mismas condiciones que anteriormente. Este proceso de lavado se repite 3
veces durante un total de cuatro etapas de centrifugacién. Después, el sedimento del lavado final se liofiliza y después
el porcentaje de sedimento se relaciona con la muestra de partida de 30 g (por ejemplo, 1,8 g de sedimento representa
una fraccién de sedimento de café insoluble del 6 % en peso). Antes de realizar cualquier analisis, la muestra de
sedimento seco se homogeneiza mediante agitaciéon simple.

En vista del método para analizar la fraccién de sedimento de café insoluble, la fraccién no incluye los aceites de café
que puedan estar presentes, aunque estos también se considerarian insolubles. Esto se debe a que el aceite se
separara facilmente en las etapas de centrifugacion.

Para someter a ensayo los carbohidratos dentro de la fraccién de sedimento de café insoluble aislada, se realiza un
anélisis de carbohidratos totales usando deteccién amperométrica pulsada de intercambio aniénico de alto rendimiento
(HPAEC-PAD), segun la norma ISO 11292-1995. La muestra se prepara mezclando el sedimento ya aislado con 50 ml
de HCI 1 M y después agitando la muestra durante 150 minutos a 95 °C. La cuantificacién de los monosacaridos se
realiza analizando patrones externos de los monosacaridos como de costumbre.

Para determinar la distribuciéon de tamafio de particula del producto de café instantaneo se realizé un anélisis de
distribucién de tamafio de particula usando un Malvern Mastersizer 3000 con tanque Hydro MV. Se llevaron 1,5 g de
muestra (+ 0,0005 g) a 100 g (+ 0,05 g) con agua desionizada hervida a 100 °C, la mezcla se agité6 durante 60
segundos, se enfrié ligeramente y se afladié gota a gota a la unidad Malvern para conseguir un oscurecimiento de
aproximadamente el 10 %. Se tomé un promedio de 3 lecturas. Nuevamente, para facilitar esta evaluacién para un
producto de café liquido, es necesario secar el producto a un polvo para que pueda realizarse el mismo analisis.

Para determinar el contenido de aceite, se evaluaron muestras del producto (primero secas si el producto es un
concentrado de café liquido) usando Soxtec H6. Se mezclaron 2 g de muestra con éter de petréleo 40-60, se hirvieron
durante 2 horas y después se aclararon durante aproximadamente 0,5 horas. Después, el condensado resultante se
calienta para recuperar el disolvente. La evaluacidén de los niveles de aceite de esta manera es bien conocida en la
técnica.

En algunas realizaciones, las composiciones de café instantdneo de la presente invencién pueden mezclarse con un
café convencional obtenido mediante métodos conocidos. Por ejemplo, un producto podria contener el 10-100 %, tal
como del 20 al 50 % del café descrito en la presente memoria, mezclado con el resto de un café convencional. Aunque
esto puede conseguirse facilmente para un producto liquido, podria formarse un producto soluble a partir de un extracto
liguido mixto 0 mediante la mezcla en seco de diferentes productos en polvo. Esto puede resultar ventajoso cuando
los beneficios de sensacién en boca y sabor de la invencién han de moderarse para proporcionar una experiencia mas
cercana a la de una bebida convencional.

La invencion se describira ahora con mas detalle con respecto a las figuras, en las que:

. la Figura 1 muestra un diagrama de flujo de las etapas de la presente invencién.
. La Figura 2 muestra un gréfico de la viscosidad de diversas muestras a diferentes velocidades de cizalla.
. La Figura 3 muestra datos sensoriales de un ensayo.

Como se muestra en la Figura 1, el método para la fabricacién de un producto de extracto de café incluye un nimero
de etapas.

En la etapa (a) se proporciona café tostado y molido que tiene un tamafio de particula medio de 100 a 600 micrometros,
preferiblemente de 200 a 600 micrémetros. Dentro de este intervalo, se prefieren tamafios méas grandes para productos
de extracto liquido, mientras que se prefieren tamafios més pequefios para productos de café solubles secos.
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En la etapa (b), el café tostado y molido con agua 5 para formar una primera suspensién acuosa 10 que contiene del
15 al 30 % en peso de sélidos de café. El agua 5 se afiade a una temperatura de 80 a 100 °C, y preferiblemente de
90 a 95 °C. El nivel de sélidos esta determinado por el tamafio de particula, puesto que se usa una cantidad minima
de agua 5 seglin sea necesario para obtener una suspensién acuosa bombeable 10. Cuanto mayor es el tamafio de
particula, mas agua 5 se requiere (cuanto menores son los sélidos) para conseguir una suspensidén acuosa bombeable
10.

En la etapa (c), la primera suspension acuosa se hace pasar a través de una etapa de separacién de aroma para
recuperar una fraccién 15 de aroma de café y formar una suspensioén acuosa desaromatizada 20. Un enfoque tipico
de este método implica la adicién de vapor a la suspensiéon acuosa bombeable 10 donde los vapores se tratan en una
unidad de tratamiento de conos giratorios.

En la etapa (d), la suspensién acuosa desaromatizada 20 se hace pasar a un primer dispositivo de filtraciéon a una
temperatura de 90 a 150 °C, tal como de 90 a 100 °C, para formar un primer extracto de café 25 y una primera torta
de filtracién 30. La temperatura se conserva de la etapa anterior o puede aumentarse adicionalmente para aumentar
el rendimiento de la extraccion. La torta de filtracion 30 puede lavarse y se prensa para obtener la mayor cantidad
posible de sélidos de café solubles.

En la etapa (e), se afiade agua 5 a la primera torta de filtracién 30 para formar una suspensidén acuosa reconstituida
35 que tiene al menos el 12 % en peso de sélidos de café. El agua 5 esté preferiblemente caliente y puede haber
agitacién mecanica para romper la primera torta de filtracién 30. La cantidad de agua requerida para reconstituir una
suspensién acuosa tiende a ser superior a la requerida en la etapa (b).

En la etapa (f), la suspensién acuosa reconstituida 35 se trata térmicamente a una temperatura de 150 a 205 °C, tal
como de 180 a 205 °C para formar una suspensién acuosa reconstituida 40 tratada térmicamente. Es decir, se bombea
a través de una unidad de tratamiento térmico, tal como un reactor de flujo de pistén. Los tiempos de residencia en el
tratamiento térmico son tipicamente de al menos 5 minutos para garantizar una buena extraccion.

En la etapa (g), la suspensién acuosa reconstituida 40 tratada térmicamente se hace pasar a un segundo dispositivo
de filtracion para formar un segundo extracto de café 45 y una segunda torta de filtracién 50. La segunda torta de
filtracién 50 puede lavarse y se prensa para obtener la mayor cantidad posible de sélidos de café solubles. La
temperatura en esta etapa puede conservarse desde la etapa anterior, o puede reducirse a medida que se recupera
el calor para su uso en la etapa (b), tal como a una temperatura de 80 a 100 °C.

La segunda torta de filtracién 50 puede después quemarse en la etapa M para producir calor para el proceso, o puede
someterse a una etapa M de extraccién a alta temperatura adicional para obtener un extracto de café 52 adicional.

En la etapa (h) el primer extracto de café 25 y el segundo extracto de café 45 se combinan para formar un tercer
extracto de café 55. También pueden afiadirse otros extractos de café acuosos en esta etapa, tales como extracto de
café 52 adicional.

En la etapa (i), el tercer extracto de café 55 se concentra para formar un cuarto extracto de café 60 que tiene del 35 al
70 % en peso de sélidos de café, tal como del 35 al 60 % en peso de sélidos de café.

En la etapa (j), la fraccién 15 de aroma de café se afiade al cuarto extracto de café 60 para formar un producto 65 de
extracto de café liquido.

El producto 65 de extracto de café liquido puede tratarse en la etapa K para formar un producto de café seco, tal como
un café en polvo soluble 70. El producto 65 de extracto de café liquido puede diluirse en la etapa L para formar un
concentrado de café liquido 80.

En la Figura 3, la tecnologia actual esté representada por el cuadrilatero mas pequefio. Los otros dos cuadrilateros
representan diferentes Prototipos con un 70 % de productos actuales y un 30 % de nuevos productos tecnolégicos.
Los ejes son: x positivo (Viscoso); y positivo (turbio); x negativo (pulverulento); y negativo (seco).

La presente invencién se describird ahora con més detalle en relacién con el siguiente ejemplo no limitante.

Ejemplo 1

Se molieron granos enteros tostados a entre 200 pm y 400 pm en un molinillo de rodillos de 3 etapas.

El café tostado y molido se suspendié con agua a 20 °C-30 °C a una relacién del 25 % de café al 75 % de agua.

La suspensién acuosa se alimentd a un intercambiador de calor y se calenté a 95 °C antes de pasar a una columna
de conos giratorios donde se extrajo el aroma de la suspensién acuosa.
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Tras salir del cono giratorio, la suspensién acuosa se alimenté hacia adelante a través de un intercambiador de calor,
elevando la temperatura a entre 120 °C y 150 °C durante 2 a 5 minutos.

Después, la suspensién acuosa se introdujo en un filtro que separaba el licor de café de los posos. Después, los posos
se sometieron a 2 etapas de lavado adicionales a 130 °C a 150 °C para retirar sélidos adicionales.

Después, los posos se volvieron a suspender a una relacién del 12 % al 17 % de sélidos con agua dulce. La suspension
acuosa resultante se alimentd hacia adelante a una etapa de hidrélisis donde se calentd a entre 180 °C y 205 °C
(185 °C) y se mantuvo durante entre 5 y 20 minutos.

Después, la suspensidn acuosa resultante se enfrié por debajo de 100 °C antes de pasar a través de una segunda
etapa de filtracion repitiendo la separacion y el lavado de la primera etapa de separacion.

Los extractos de café obtenidos de cada etapa de filtracidn se combinaron y se concentraron. Los compuestos
aromaticos extraidos de la primera suspensién acuosa se afiadieron después a la mezcla. Después, los tres
componentes completamente combinados se liofilizaron con un proceso convencional para obtener un café en polvo
soluble.

El proceso recuperd un rendimiento creciente del 2 % de café tostado en comparacién con las tecnologias actuales
con un uso de agua reducido.

Ejemplo 2

Se tostaron y molieron granos de Arabica y/o Robusta, usando un molino de rodillos de 3 etapas, a un tamafio de
particula medio de 300 um. Después, el café molido se suspendié con agua a 20-25 °C a una relacién del 25 % de
café al 75 % de agua.

La suspensién acuosa se alimentd a un intercambiador de calor y se calenté a 70 °C antes de pasar a una columna
de conos giratorios donde se extrajo el aroma de la suspensién acuosa.

Después, la suspensién acuosa se introdujo en un filtro a una temperatura de 95 °C, separando el licor de café de los
posos. Después, los posos se sometieron a 2 etapas de lavado adicionales para retirar sélidos adicionales.

Después, los posos se volvieron a suspender a una relacién del 12 % al 17 % de sélidos con agua dulce. La suspension
acuosa resultante se aliment6 hacia adelante a un reactor de flujo de pistdn (etapa de hidrélisis) donde se calentd a
170 °C y se mantuvo durante 5 — 10 minutos.

Después, la suspensidn acuosa resultante se enfrié por debajo de 100 °C antes de pasar a través de una segunda
etapa de filtracion repitiendo la separacion y el lavado de la primera etapa de separacion.

Los extractos de café obtenidos de cada etapa de filtracidn se combinaron y se concentraron. Los compuestos
aromaticos extraidos de la primera suspensién acuosa se afiadieron después a la mezcla. Después, los tres
componentes completamente combinados se liofilizaron con un proceso convencional para obtener un café en polvo
soluble.

Se descubrié que el producto de este ejemplo tiene méas cuerpo/sensacién en boca que los productos producidos
usando la tecnologia actual.

Ejemplo 3
Se preparé una suspensién acuosa de café como se describe en el Ejemplo 1.

La suspensién acuosa se alimentd a un intercambiador de calor y se calenté a 95 °C antes de pasar a una columna
de conos giratorios donde se extrajo el aroma de la suspensién acuosa.

Tras salir del cono giratorio, la suspensién acuosa se alimenté hacia adelante a través de un intercambiador de calor,
elevando la temperatura a entre 145 - 150 °C durante 4 a 5 minutos.

Después, la suspensién acuosa se introdujo en un filtro que separaba el licor de café de los posos. Después, los posos
se sometieron a 2 etapas de lavado adicionales a 140 °C para retirar sélidos adicionales.

Después, la suspensién acuosa se introdujo en un filtro que separaba el licor de café de los posos.
Después, los posos se volvieron a suspender a una relacién del 12 % al 17 % de sélidos con agua dulce. La suspension

acuosa resultante se aliment6 hacia adelante a un reactor de flujo de pistdn (etapa de hidrélisis) donde se calentd a
200 °C y se mantuvo durante 7 - 10 minutos.
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Después, la suspensidn acuosa resultante se enfrié por debajo de 100 °C antes de pasar a través de una segunda
etapa de filtracion repitiendo la separacion y el lavado de la primera etapa de separacion.

Los extractos de café obtenidos de cada etapa de filtracidn se combinaron y se concentraron. Los compuestos
aromaticos extraidos de la primera suspensién acuosa se afiadieron después a la mezcla. Después, los tres
componentes completamente combinados se liofilizaron con un proceso convencional para obtener un café en polvo
soluble.

Se descubrié que el producto de este ejemplo tiene méas cuerpo/sensacién en boca que los productos producidos
usando la tecnologia actual.

Ejemplo 4

Se tostaron y molieron granos de Arabica y/o Robusta, usando un molino de rodillos de 3 etapas, a un tamafio de
particula medio de 400 um. Después, el café molido se suspendié con agua a 20-25 °C a una relacién del 15 % de
café al 85 % de agua.

El resto del proceso se realizé6 como en el ejemplo 1.
El producto resultante tiene niveles inferiores de aceite que el producto del ejemplo 1.

Ejemplo 5

Se evaluaron muestras obtenidas mediante el método descrito en la presente memoria en comparacién con una gama
de productos de café solubles disponibles en el mercado. Como puede observarse a partir de los ensayos exhaustivos,
los productos obtenidos mediante el proceso son nuevos y pueden distinguirse facilmente de los productos obtenidos
a partir de procesos convencionales.

Contenido de aceite

Muestra Tipo Mezcla de granos* | Contenido de grasa

1 Alta Rica Instantaneo puro Arabica 0,3
2 Nescafé Gold Blend Instantaneo de granos enteros Arabica/Robusta 0,4
3 Kenco Really Rich Instantaneo puro Arabica/Robusta 0,2
4 Milicano Instantaneo de granos enteros Arabica/Robusta 0,7
5 Percol Instantaneo puro Robusta 0

6 Kenco Really Rich Instantaneo puro Arabica/Robusta 0,2
7 Prototipo de Colombia Producto de la invencién Arabica 1,8
8 Prototipo de Central Producto de la invencién Arabica 1,8
9 Prototipo de Robusta Producto del método de la Robusta 0,4

invencion
10 | Prototipo de Brasil Producto de la invencién Arabica 3,9

*La identidad del grano para los productos de la competencia se basa en una suposicién fundamentada

Los Ejemplos 7, 8, 9y 10 se han producido segun el método descrito en la presente memoria. Los Ejemplos 1-6 son
productos disponibles en el mercado, de los cuales 2 y 4 son productos complementados con aditivos de café tostado
y molido afiadidos (designados “instantaneo de granos enteros™ en la tabla).

En general, se debe tener en cuenta que los niveles de aceite en los granos de Robusta son mas bajos que en los
granos de Arébica. Esto se refleja en los niveles generalmente méas bajos de aceite en los productos que comprenden
granos de Robusta, incluyendo el ejemplo de la invencién 9. La muestra 10 es un Brasil oscuro conocido por sus
niveles altos de aceite.

Como puede observarse, existen niveles bajos de aceite en los cafés instantdneos puros, es decir, las muestras 1, 3,
5y 6, que no se han complementado con aditivos de café tostado y molido. Los niveles de aceite son ligeramente
superiores en las muestras 2 y 4 debido al contenido de aceite de los aditivos del café tostado y molido, conteniendo
la muestra 2 aproximadamente el 5 % de café tostado y molido y conteniendo la Muestra 4 mas café tostado y molido.

Las muestras 7, 8 y 10 contienen niveles altos de aceite debido a la molienda fina del café tostado en el nuevo proceso
que libera més aceite en el extracto.
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Como puede observarse, ninglin producto de café soluble convencional contiene niveles significativos de aceite. De
hecho, se especula que los niveles de aceite observados para algunos de estos productos se afiaden posteriormente
a la superficie del polvo seco para mejorar su aroma.

Los unicos productos del estado de la técnica que contienen niveles altos de aceite son consecuencia de la adicién
de aditivos de café tostado y molido al producto. Por el contrario, el método descrito en la presente memoria consigue
niveles altos de aceite, incluso para productos de grano de Robusta.

Niveles de sedimento

Los niveles de sedimento se determinaron tomando 30 gramos de una muestra de café dada, afiadiéndolos a 70
gramos de agua hirviendo y agitandolos durante 2 minutos. Después, la muestra se centrifuga durante 15 minutos a
10.000 g. Después de la centrifugacidn, el sobrenadante se separa por decantacion y el sedimento se redisuelve con
70 gramos de agua hirviendo, se agita durante 2 minutos y después se centrifuga de nuevo en las mismas condiciones
que anteriormente. Este proceso de lavado se repite 3 veces durante un total de cuatro etapas de centrifugacién.
Después, el sedimento del lavado final se liofiliza y después el porcentaje de sedimento se relaciona con la muestra
de partida de 30 g (por ejemplo, 1,8 g de sedimento representa una fraccién de sedimento de café insoluble del 6 %
en peso).

Muestra Sedimento (% en peso)
1 I'Or Intense 52
2 Kenco Rich 47
3 Carte Noir 38
4 Kenco Milicano Americano 11,5
5 Nescafé Gold 44
6 Nescafé Azera Americano 9,3
7 Muestra de la invenciéon Robusta 11,9
8 Muestra de la invencién Colombia Arabica 7,8
9 Muestra de la invencién Centrales Arabica 9,2

Los Ejemplos 7, 8 y 9 se han producido segln el método descrito en la presente memoria. Los Ejemplos 1 a 6 son
productos disponibles en el mercado, de los cuales 4, 5 y 6 son productos complementados con aditivos de café
tostado y molido afiadidos.

Como puede observarse, todos los productos de café instantadneo disponibles en el mercado tienen algun nivel de
fraccién de sedimento de café insoluble. Se espera que sean fragmentos pequefios de paredes celulares de café que
pasan a través del sistema de extraccién hacia los extractos de café. Los niveles de la fraccién de sedimento de café
insoluble tipicamente aumentan para aquellos productos complementados con aditivos de café tostado y molido
afiadidos.

Como puede observarse, todos los productos producidos segln el método descrito en la presente memoria tienen
niveles significativamente superiores de fracciéon de sedimento de café insoluble que los productos de café instantdneo
que no se han complementado con aditivos de café tostado y molido afiadidos.

Distribucién de tamafio de particula

D [3,2] D [4,3] Dx (10) Dx (50) Dx (90)

Descripcidén de la muestra Mm Mm Mm Mm Mm

T | ror Intense 1,84 15,7 0,79 2,85 8,49
2 | Kenco Rich 2,74 423 1,35 3,69 11,2
3 | carte Noir 1,96 4,73 0,897 2,79 8,63
4 Kenco Milicano Americano 4,32 13,1 1,6 11,7 27,3
5 | Nescafé Gold 3,4 425 1,1 201 102
6 Nescafé Azera Americano 5,91 136 2,16 311 197
/ Muestra de la invenciéon Robusta 3,35 8,22 1,56 497 14 6
8 Muestra de la invencién Colombia Arabica 2,58 33,9 1,02 4,68 37,2
9 | Muestra de la invencidén Centrales Arébica 267 33,4 1,03 532 34,5
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Los Ejemplos 7, 8 y 9 se han producido segln el método descrito en la presente memoria. Los Ejemplos 1 a 6 son
productos disponibles en el mercado, de los cuales 4, 5 y 6 son productos complementados con aditivos de café
tostado y molido afiadidos.

El método de cuantificacién de sedimentos con mltiples etapas de centrifugacidén permite recuperar una gran cantidad
de particulas muy finas.

La distribucién de tamafio de particula se mididé con el Malvern 3000 después de preparar una percolacion caliente al
1,5 % del producto seco, por ejemplo, 3 g de producto seco en 200 ml de agua caliente.

Pueden distinguirse 3 clases de sedimento:

Clase 1 L'Or Intense, Kenco Rich y Carte Noir:

Distribucién unimodal D10: < 1,5y D90: <15 pm

Cantidad relativamente baja de sedimento < 5,5 % en peso

El tamafio de particula muy pequefio (tal como D90 bajo) quizas refleja la manera en que estas particulas escaparon
de la columna de extraccion al extracto, 0 mananos que sedimentaron en el evaporador.

Clase 2: Kenco Milicano, Nescafé Gold y Azera se diferencian claramente de las clases 1y 3
Distribucidén bimodal (2 picos) pico 1 entre 1 y 10 pmy pico 2 entre 10 y 100 pm.
Clase 3: Muestras de la invencién

Distribucién unimodal pero distribucién mas amplia que la clase 1 D10: >1,0 y D90: > 15 um y una cantidad
relativamente superior de sedimento tal como > 7,5 % en peso.

Analisis de carbohidratos

El andlisis es de monosacaridos después de hidrélisis acida.

g | 3
el g 2] 8| _
fe) © [&] c ©

L © © =] © 5

Descripcidén de la muestra < U] [0) = =

1 I'Or Intense 0,71 3,45 0,33 61,2 65,7

2 Kenco Rich 0,48 2,43 0,31 50,9 54,1

3 Carte Noir 0,61 3,01 0,43 69,0 73,1

4 Kenco Milicano Americano 1,99 8,88 0,4 36,1 47 .4

5 Nescafé Gold 1,34 6,36 0,37 50,7 58,8

6 Nescafé Azera Americano 1,42 7,06 0,46 60,8 69,7

7 Muestra de la invencion Robusta 0,77 | 247 |028 |424 | 459

8 Mu,es_tra de la invenciéon Colombia 0,74 3,08 0,41 54,5 58,7

Arabica

9 k/lules_tra de la invencién Centrales 0,76 3,51 0,45 55,2 59,9

rabica

Los Ejemplos 7, 8 y 9 se han producido segln el método descrito en la presente memoria. Los Ejemplos 1 a 6 son
productos disponibles en el mercado, de los cuales 4, 5 y 6 son productos complementados con aditivos de café
tostado y molido afiadidos.

Como puede observarse, la fraccién de sedimento de café insoluble de los productos de la invencién tiene un nivel de
Arabinosa ampliamente similar al de un producto de café soluble que no se ha complementado con café tostado y
molido. Tipicamente, también tiene un nivel méas bajo de galactosa que un producto de café soluble que se ha
complementado con café tostado y molido

Sin pretender imponer ninguna teoria, se considera que los niveles altos de arabinosa en los productos
complementados son consecuencia de la presencia del material de café sin extraer. Por el contrario, para los productos
de la invencién, los niveles son inferiores, lo que refleja el hecho de que la arabinosa ya se ha extraido en la fraccién
de café soluble mediante el proceso de la invencién.
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Ensayos sensoriales

Se combinaron 2 prototipos del producto de la invencién con producto de la tecnologia actual en una relaciéon de 30
(PDI):70 (producto actual). Estos después se sometieron a ensayo en un conjunto con una muestra adicional del 100 %
de producto de tecnologia actual. Las 3 muestras se proporcionaron a un panel de expertos sensoriales a quienes
después se les pidi6 que emparejaran los productos segln similitudes/diferencias con el tercero.

Los resultados indican que incluso a niveles de s6lo el 30 % en una mezcla con los productos actuales, el prototipo se
considera més viscoso/seco y pulverulento, atributos todos que contribuyen a la sensacién en boca/cuerpo. Los niveles
se correlacionan directamente con los datos de tribologia. Mas aceite significa més lubricacién, lo que significa mas
sensacién en boca/cuerpo. Los resultados se muestran en la Figura 3.

Temperatura de colapso

Los productos cristalinos tienen un punto de congelacién/fusién “eutéctico™ bien definido; este punto se denomina
temperatura de colapso. Cuando se liofiliza un extracto de café concentrado, el extracto se calienta desde una
temperatura de congelacién inicial de aproximadamente -50 °C al vacio. Esto permite que el contenido de agua se
sublime. La velocidad de calentamiento depende del extracto y existe una temperatura de colapso por encima de la
cual el producto fundird y se verd comprometido. Después, la temperatura y la presién pueden aumentarse en ciclos
posteriores hasta que se observe evidencia de colapso o fusién, lo que indica que el producto estaba demasiado
caliente. Sorprendentemente, los inventores descubrieron que la temperatura de colapso de varias muestras del
producto de la invencidn era superior a la de sus productos de café convencionales.

Comportamiento reoldgico de las muestras

Alta Rica
Nescafé Gold Blend
Kenco Really Rich

Milicano

Percol

Kenco Really Rich
NGC Colombia
NGC Central
NGC Robusta

0 NGC Brasil

=2 O 0o N| O O | W[ N| =

Las muestras se prepararon con 10 g de café disueltos en 40 g de agua a 85 °C. La disolucién completa se consiguid
agitando durante 2 minutos con una barra agitadora de 25 mm a 150 rpm.

Estas muestras se sometieron a ensayo con barridos de cizalla simples entre velocidades de cizalla de 0,01-1000 s
usando un reémetro Discovery HR-2, volumen de muestra de 8 ml, con el bafio de circulacidén ajustado a menos 4 °C.
Las muestras se estudiaron a temperaturas de 20 y 65 °C y a concentraciones del 1,5y el 20 % en peso.

Después, los datos se ajustaron al modelo Quemada, que desarrolla conocimientos sobre la reoclogia de fluidos
basandose en la teoria de las suspensiones de unidades estructurales (SU, por sus siglas en inglés) internas.

Dentro de los sistemas concentrados, las particulas individuales y los pequefios fléculos pueden formar grupos cada
vez més grandes cuyo tamafio dependera de las velocidades de cizalla aplicadas.

Por lo tanto, puesto que la viscosidad (n) es funcidén de la estructura (n= f(s)). Y la estructura depende de los niveles
de cizalla aplicados (ya que el aumento de las velocidades de cizalla simplemente actuara para dispersar las macro y
mesoestructuras de los fléculos en las subunidades individuales), la viscosidad puede expresarse en términos de
fraccién de compactacién/compacidad puesto que cuanto mas compactas sean las SU, mayor sera la compactacién
y, por lo tanto, mas estructura (viscosidad) habré.

Esto se debe a que la compacidad de las SU contribuira al nivel de estructura;
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Donde n es la viscosidad y @ es la medida de compacidad.

La Figura 2 muestra los resultados de esta mediciéon. En este grafico, la informacién importante la proporcionan las
intersecciones de los gréaficos con el eje y, que representan la estructura inicial de las muestras de ensayo. Las lineas,
de arriba a abajo, son las muestras 9, 8, 10, 4,7, 3,2, 1, 6, 5.

Se puede concluir que al 20 % en peso (es decir, muestras concentradas) a 65 °C (cerca de la temperatura de
consumo), las muestras 4 (Milicano) y 7-10 tienen una n o significativamente superior. Esto significa que desde una
perspectiva microestructural a velocidades de cizalla inferiores (1 s') que son representativas de aquellas durante la
masticacién y reflejan la sensacién en boca, estas muestras tienen mas estructura con respecto a las otras muestras.
Esto implica que a estas velocidades de cizalla inferiores la compacidad de sus unidades estructurales es superior, es
decir, compactacién mejor de las unidades estructurales.

También se observd la tribologia de las muestras. “La tribologia es la ciencia y la ingenieria de superficies que
interactuan en movimiento relativo. Incluye el estudio y aplicacién de los principios de friccién, lubricacién y desgaste”.
Por lo tanto, el parametro al que hay que prestar atencién es pmex que representa la friccibn maxima observada para
cada muestra. Puesto que la lubricacién es indicativa de la sensacién en boca en este caso y una pmex superior indica
velocidades de lubricacién inferiores, que deberia traducirse en una sensacién en boca inferior.

Se observé que a 65 °C (temperatura de consumo) las muestras 7, 8 y 10 tienen valores significativamente inferiores
de Pmex lo que indica una friccién inferior y, por lo tanto, una sensacidén en boca superior. La excepcion es la muestra
9 (mezcla Robusta) con menor contenido de aceite.

Salvo que se indique lo contrario, todos los porcentajes de la presente memoria son en peso.
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REIVINDICACIONES
Una composicién de café instantaneo para formar una bebida de café,
en donde la composicién comprende sélidos de café solubles y sélidos de café insolubles, comprendiendo
los sélidos de café insolubles aceites de café y una fraccién de sedimento de café insoluble que es la porcidn
no oleosa de los sélidos de café insolubles,
en donde la composicidén comprende al menos el 6 % en peso de la fraccién de sedimento de café insoluble,
comprendiendo la fraccién de sedimento de café insoluble, cuando se analiza después de la hidrélisis acida,

el 1 % en peso 0 menos de arabinosa,

en donde la composicién de café instantdneo comprende al menos el 0,8 % en peso de aceites de café en
peso seco, y

en donde la composicién cuando se analiza mediante difraccién laser en himedo a una concentracién del
1,5 % en peso tiene un D50 de menos de 10 micrémetros.

La composicién de café instantdneo segun la reivindicacidén 1, en donde la composicién comprende:
del 7,5 al 15 % en peso de la fraccion de sedimento de café insoluble; y/o
del 1 al 5 % en peso de aceites de café.

La composicion de café instantdneo segun la reivindicacién 1 o la reivindicacién 2, en donde la fraccién de
sedimento de café insoluble comprende, cuando se analiza después de la hidrélisis 4cida:

del 0,5 al 1 % en peso de arabinosa; y/o

menos del 5 % en peso de galactosa, preferiblemente del 2 al 4 % en peso de galactosa.

La composicién de café instantaneo segun cualquier reivindicacién anterior, en donde la composicién cuando
se analiza mediante difraccidn laser en hUmedo a una concentracién del 1,5 % en peso tiene un D50 de 2,5
a 7,5 micrémetros.

La composicion de café instantaneo segln cualquier reivindicacién anterior, en donde la composicién, cuando
se analiza mediante difraccion laser en hUmedo a una concentracién del 1,5 % en peso, tiene un D90 de mas

de 30 micrémetros.

La composicidn de café instantaneo segun cualquier reivindicacidén anterior, en donde la composicién consiste
en café.

La composicién de café instantaneo segun cualquier reivindicacién anterior, en donde la composicién se seca
por pulverizacién o se liofiliza, 0 en donde la composicién de café instantaneo es un concentrado de café
liquido.

Un método para la fabricacién de un producto de extracto de café, comprendiendo el método:

proporcionar café tostado y molido que tiene un tamafio de particula medio de 100 a 600 micrémetros;

mezclar el café tostado y molido con agua para formar una primera suspensién acuosa que contiene del 15
al 30 % en peso de sélidos de café,

hacer pasar la primera suspensién acuosa a través de una etapa de separacién de aroma para recuperar una
fraccién de aroma de café y para formar una suspensién acuosa desaromatizada;

hacer pasar la suspensién acuosa desaromatizada a un primer dispositivo de filtracién a una temperatura de
90 a 150 °C para formar un primer extracto de café y una primera torta de filtracién;

afladir agua a la primera torta de filtraciéon para formar una suspensiéon acuosa reconstituida que tiene al
menos el 12 % en peso de sélidos de café, preferiblemente del 12 al 30 % en peso de sélidos;

tratar térmicamente la suspensién acuosa reconstituida a una temperatura de 150 a 205 °C;

después hacer pasar la suspensién acuosa reconstituida tratada térmicamente a un segundo dispositivo de
filtracién para formar un segundo extracto de café y una segunda torta de filtracién;
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combinar los extractos de café primero y segundo para formar un tercer extracto de café;

concentrar el tercer extracto de café para formar un cuarto extracto de café que tiene del 35 al 70 % en peso
de soélidos de café;

afadir la fraccién de aroma de café al cuarto extracto de café para formar un producto de extracto de café
liquido.

El método segln la reivindicacion 8, en donde el café tostado y molido tiene un tamafio de particula medio
de 400 a 600 micrdmetros, o en donde el café tostado y molido tiene un tamafio de particula medio de 250 a
400 micrémetros.

El método segln la reivindicacién 8 o la reivindicacién 9, en donde el producto de extracto de café es un polvo
soluble, comprendiendo el método ademas:

secar el producto de extracto de café liquido para formar un polvo soluble.

El método seglin cualquiera de las reivindicaciones 8 a 10, en donde el producto de extracto de café liquido
tiene del 40 al 50 % en peso de sélidos de café.

El método seglin cualquiera de las reivindicaciones 8 a 11, en donde el agua en la etapa (b) y/o la etapa (e)
esta a una temperatura de 80 a 100 °C.

El método segun cualquiera de las reivindicaciones 8 a 12, en donde la segunda torta de filtracién se somete
a un proceso de extraccién a alta temperatura adicional para obtener un extracto de café adicional que se ha
de combinar en la etapa (h) con los extractos de café primero y segundo para formar el tercer extracto de
café.

El método seguln cualquiera de las reivindicaciones 8 a 13, en donde el método comprende ademas envasar
el producto de extracto de café.

El método segln cualquiera de las reivindicaciones 8 a 14, en donde el producto de extracto de café es la
composicidén de café instantaneo segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 7.
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