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Description

METHOD FOR EXTRACTION AND/OR SQUEEZING OF EDIBLE FOOD AND

DRINK

TECHNICAL FIELD OF THE INVENTION

The present invention relates to the production of an
extract and/or a squeezed liquid and in more detail, to a
process of producing an extract and/or a squeezed liquid in
which oxidation is suppressed as far as possible, within a
short period of time with good efficiency by using an
extruder, a colloid mill, or the like. According to the
present invention, it i1s possible to provide a variety of
products that have been unable to be industrially produced,
such as coffee having excellent flavor by controlled
volatilization of aroma and tea based drinks in which a
useful tea: component suspends, thereby keeping a vivid
green color (for example, “tea leaf eating” drinks for

taking tea leaves as they are).

BACKGROUND ART

Conventionally, in the case of industrially obtaining
a reqgular coffee extract, a method of extracting a
prescribed amount of a milled material of roasted coffee
beans with hot water by a closed extraction column, a

kneader, a decanter or the like is commonly employed.



However, according to the method, the extraction operation
must be repeated every batch, and the roasted beans whose
surface areas have increased by crushing are quickly
oxidized, which results in deterioration in flavor and loss
of aroma fragrant components. Also, the coffee extract
thus obtained by hot water is inevitable from such a defect
that even by allowing it to stand for a short time of from
about 15 to 30 minutes, the aroma fragrant components which
the roasted coffee beans originally have quickly change in
quality and get scattered and lost. If it is intended to
suppress this compulsorily, a quick cooling step of the
coffee extract with a cooling medium as an auxiliary
measure becomes necessary; however, a sufficient effect is
not obtained.

In this way, according to the hot water extraction
that has been carried out on an industrial scale,
miscellaneous tastes such astringency or acrid taste
components are-linevitable, and these miscellaneous tastes
strongly appear with an increase of the extraction
efficlency. Accordingly, the low-temperature extraction
method is proposed, and coffees that are low in astringency
and loss of aroma fragrant components, such as water drip
coffee (generally called Dutch coffee), are marketed.
However, the water drip system or the like, which is the
current extraction method and in which the extraction is

carried out while dropping water droplets, requires a long’



time of from 3 to 8 hours for obtaining an extracted liquid 46{/
having 1% or more of soluble solids. Accordingly, it is
extremely difficult to develop commodities that are
industrially profitable, and commodities have hardly been
put into practical use.

On the other hand, the extraction of green tea as a
representative example of teas will be reviewed. In the
case of industrial production, in general, the green tea is
produced by extracting a prescribed amount of green tea
leaves with hot water of 50°C or higher for 10 minutes or
longer using a kneader, a decanter, etc. and removing the
used tea leaves by filtration using a flannel filter bag or
by using a centrifuge such as a clarifier. In the green
tea, the components to be extracted into warm water vary
depending upon the extraction temperature. In general, if
the extraction temperature 1s set up at a low temperature,
umami components composed mainly of an amino acid such as
L-theanine and glutamic acid and various fragrant
components are eluted, and if the extraction is set up at a
high temperature, astringency components composed mainly of
polyphenol, etc. are eluted in addition to the foregoing
components. The astringency components are an important
factor for forming the flavor of green tea, but excessive
elution thereof produces an undesirable flavor.

In the usual case, taking into consideration the

economy, the green tea is generally extracted with hot



water of 60°C or higher in industrial production. However,
it is also known that the extraction with hot water
produces rapid fading or yellowing of pigments such as
green tea chlorophyll, which results in a reduction of the
quality of color. For preventing this fading, it is
considered that the addition of vitamin C or a sodium salt
thereof is effective. However, an effect thereof is
restrictive, and the addition of an excess of vitamin C or
the like produces undesirable results due to the generation
of a vitamin odor. Furthermore, according to the treatment
at a high temperature for a long time, fragrance and umami
that the green tea leaves possess disappear to no small
extent, and dietary fibers are hardly extracted.

Also, industrial tea based drinks represented by those
in the conventional PET beverage market are made
transparent from the viewpoint of appearance by removing
the tea grounds that may possibly cause precipitation as
far as possible. Furthermore, in order to compensate the
browning by heat, it was devised to make the texture of
green tea drinks by wrapping with a green film or the like.
In this way, so far as the green tea is extracted with hot
water, it is inevitable that fading of the extracted liquid
of green tea proceeds, whereby a preferable fragrance
inherent to the green tea is rapidly lost. Also,
conversely, if low-temperature extraction is chosen, since

soluble solids are hardly eluted, the extraction requires a



long time, which results in a remarkable reduction of the
productivity. Accordingly, it is Ilmpossible to apply the
usual low-temperature extraction method to the industrial
production.

Furthermore, in recent years, useful components that a
green tea possesses have been studied. In view of the
matter that 70% or more of the useful components remain in
the tea leaves, a health method such as “tea leaf eating”
of directly eating tea leaves has been recently
highlighted.

Development of technologies capable of retaining
fragrance and umami of teas as far as possible, dispersing
useful components of tea leaves represented by dietary
fibers in the uniform state in a container for a long
period of time and retaining the original green color to
considerable extent has been demanded. However, there is

no report of complete success yet.

PROBLEMS TO BE SOLVED BY THE INVENTION

As described above, according to the high-temperature
extraction method, deterioration in flavor and quality of
the product is inevitable in not only coffee and green tea
but also other foods. In contrast, according to the low-
temperature extraction method, the extraction and squeezing
efficiency are poor, and hence, this method is not

industrially applicable. In these conventional methods, it



is extremely difficult to crush soluble soclids from a
single product or a combination of foods that are generally
objective for extraction and/or squeezing, such as coffee,
green tea, black tea, oolong tea, herb tea, wild grass tea,
Chinese medical tea, cocoa, vanilla, fruit, and vegetable,
and rapldly extract and/or squeeze them efficiently and
continuously with a low-temperature solvent within a short
time. Also, in the case of using a solvent containing
proteins or lipids such as milk, in order to increase the
extraction efficiency, high-temperature extraction must be
chosen. In compensation for this, risks in deterioration
of the flavor caused due to the heating of proteins, such
as coagulation and change in quality of lipids had to be
taken.

In these conventional methods, there were encountered
decisive problems in both the high-temperature extraction
method and the low-temperature extraction method. Under
these circumstances, the present invention has been made
for the purpose of the development of a new revolutionary
method capable of efficlently extracting or squeezing a
desirable flavor within a short time.

Also, with respect to the tea based drinks, the
conventional tea based drinks of a single product or
combination products of foods that are generally objective
for extraction, such as green tea, black tea, oolong tea,

herb tea, wild grass tea, and Chinese medical tea, were

to



drinks in which insoluble matters are completely removed so \l
that the transparency is very high. Also, among these

insoluble matters, it is extremely difficult to suspend

fine powders for a long time. Also, as described above,

even in the production of tea based drinks, risks such as
browning and deterioration in flavor had to be taken by the
long-term extraction with hot water at 50°C or higher for

10 minutes or more from the viewpoint of economy and the

viewpoint of elution of useful components.

METHOD TO SOLVE THE PROBLEMS

In order to achieve the above-mentioned objects, the
present invention has been made. The inventors of the
present invention made investigations from various
directions. As a result, they have obtained a number of
novel useful findings for the first time that by employing
a novel constitution of extruder treatment using a twin-
screw extruder by the addition of a solvent of low
Femperature but not high temperature for the first time, it
is possible to produce an extracted liquid of coffee, etc.
and/or a squeezed liquid of juice, etc., which is free from
acridity, astringency and other miscellaneous tastes and
has excellent flavor, with good efficiency within a short
time; that the kind of the solvent can be substituted with
one other than water, such as milk, and in that case, it is

possible to efficiently produce coffee with milk and a wide



variety of other products according to a solvent to be used \'2/
through an extremely simple operation; and that it is

possible to produce even products that have been unknown
depending upon a solvent to be used or a food objective for

the treatment.

The present invention has been finally completed based
on these useful novel findings and as a result of further
investigations. The present invention will be described
below in detail.

In carrying out the presenf invention, a food
objective for the treatment is treated using a twin-screw
extruder. That is, in a twin-screw extruder, an objective
food dispersion liquid is passed through a narrow gap
between two rotating screws and continuously subjected to
at least one of shearing, kneading and emulsification,
thereby carrying out extraction and/or squeezing into a
solvent by the action. As an actual apparatus,
commercially available apparatuses can be properly used.
Also, besides the twin-screw extruder, any apparatus can be
employed so far as 1t is a continuous kneading apparatus
equipped with twin screws and having an analogous action
thereto (for example, a continuous kneader KRC,
manufactured by Kurimoto, Ltd.). Accordingly, since a
colloid mill represented by a masscolloider is a crushing
apparatus having a narrow gap, it can be employed in the

present invention as the twin-screw extruder or the like.



The present invention will be described below with l‘;
reference to the twin-screw extruder as a representative
example.

In the present invention, a food objective for the
treatment is treated by a twin-screw extruder {including
the above-mentioned continuous kneading machine). In this
regard, it is necessary that the food is charged, and
immediately after and/or while milling, a solvent,
especlially a low-temperature solvent is added, thereby
carrying out extruder treatment. In this way, by the
extruder treatment under low temperature conditions, it is
possible to efficiently conduct extraction and/or squeezing
within an extremely short time while suppressing the
formation of mlscellaneous tastes, keeping the quality of
useful components and suppressing the oxidation.

In this way, after extraction and/or squeezing,
extraction grounds and/or squeezing grounds are removed by
a common method (for example, centrifugation, filtration,
and decantation), to obtain a desired extract and/or
squeezed liquid (juice). Also, in the case of vegetable
julce oxr fruit juice, if it is desired to utilize fibrous
pulps, it is not necessary to completely separate the
grounds, but the separation of grounds itself may not be
carried out in some cases. Also, in the case of tea based

drinks of a type of suspending or emulsifying useful



components of tea leaves, only the used tea leaves can be
separated and removed.

The separation of the grounds is carried out by a
common method as described above. Specifically, for
example, a nozzle or a slit-like fitment is installed in a
die as an outlet of the extruder, to perform solid-liquid-
separation, or filtration with a filter, liquid cyclone,
clarifier, decanter, or the like can be utilized.

In the present invention, the extruder treatment is
carried out using a low-temperature solvent under low
temperature conditions, and low-temperature solvents of
lower than 60°C, preferably 55°C or less, and more
preferably 50°C or less are used. With respect to the
lower limit of the low temperature, a temperature at which

the solvent is not frozen is employable. Although the

lower limit varies depending on the kind of the solvent, it

is -5°C or higher, and usually -3°C or higher.
Specifically, a low temperature region of from 5 to 50°C is
shown in the Examples, and conditions at a low temperature
region of from 2 to 30°C are preferable. If necessary, a
cooling unit may be provided in the extruder.

As the solvent, beside water and milk, a variety of
solvents described below as examples can be used over a
wide range. Examples thereof include dairy products (for
example, raw milk, skim milk, whey, sour milk, reduced

whole milk powder, reduced skim milk powder, or the like):
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liquids containing one or more kinds of sugar-containing
liquids (for example, glucose, fructose, sucrose, lactose,
maltose, trehalose, raffinose, lactulose, melibiose, lacto-
oligosaccharide, galacto-oligosaccharide, and soybean-
oligosaccharide), lsomerized sugars, liquid sugars, and the
like; sugar alcohol-containing liquids (for example,
liquids containing one or more kinds of erythritol,
xylitol, maltitol, sorbitol, and other various sugar
alcohols); liquids containing a mineral such as calcium,
magnesium, sodium, and potassium; liquids containing a
vitamin such as vitamins A, B, C, D and E; liquid
containing a stabilizer such as pectin and carboxymethyl
cellulose; and emulsifiers in the case of using fat-soluble
components, bacteriostatic agents (for example, sucrose
fatty acid esters and polyglycerin fatty acid esters), pH
adjustors (for example, sodium bicarbonate), flavors,
pigments, antioxidants (for example, vitamin C and its
sodium salt), sweeteners (for example, 1ln addition to the
above-mentioned sugars, stevia and honey), taste agents
(for example, nucleic acids and amino acids), and others.
These solvents may be used singly or in admixture of
two or more thereof. If desired, the above-mentioned
respective components themselves may be directly added to
various solvents such as water and milk without being

formed into a solution.
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In the present invention, by using above-mentioned
method, an extract and/or a squeezed licquid, in which
deterioration in flavor or quality is prevented, is
obtained by subjecting various foods to low-temperature
extruder treatment. Examples of the objective foods
include one or more kinds of coffee, green tea, black tea,
Chinese teas (for example, oolong tea, puer tea, and
tekkannon tea), herb tea, wild grass tea, Chinese medical
tea, cocoa, vanilla, fruit, and vegetable.

Embodiments of the process of producing an extract
and/or a squeezed liquid by low-temperature extruder
treatment according to the present invention are described
as follows.

(Embodiment 1)

A process for producing an extract and/or a squeezed
liquid having extremely high extraction or squeezing
efficiency and having a novel flavor, which comprises
charging a single product or a combination of foods that
are generally objective for extraction and/or squeezing,
such as coffee, green tea, black tea, oolong tea, herb tea,
wild grass tea, Chinese medical tea, cocoa, vanilla, fruit,
and vegetable, in a twin-screw extruder; adding an
appropriate solvent such as water and milk immediately
after or while milling; subjecting the mixture to shearing,
kneading and emulsification within the extruder system,

thereby extracting or squeezing useful components of the

12
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food into the solvent; and then removing extraction grounds
or squeezing grounds by any method.

(Embodiment 2)

The process for producing an extract and/or a squeezed
liquid according to Embodiment 1, wherein the twin-screw
extruder is an apparatus for passing an objective food
dispersion liquid through a narrow gap between two screws
generally rotating in the same direction and continuously
subjecting it to shearing, kneading and emulsification,
lthereby carrying out extraction and/or squeezing into a
solvent by the physical action.

(Embodiment 3)

The process for producing an extract and/or a squeezed
liquid according to Embodiment 1 or Embodiment 2, wherein
after milling the objective food by the twin-screw
extruder, extraction and/or squeezing is extremely rapidly
carried out within a series of actions, thereby suppressing
oxidation leading to deterioration of the flavor after
milling as far as possible.

(Embodiment 4)

The process for producing an extract and/or a squeezed
liquid according to Embodiment 1, Embodiment 2, or
Embodinent 3, wherein the solution to be used for the
extraction and/or squeezing, such as water and milk, is of

a low temperature of from -3 to 50°C and 1s clearly

13



different from a temperature region of usual hot water
extraction and/or squeezing of foods.

(Embodiment 5)

The procesas for producing an extracted liquid
according to Embodiment 1, Embodiment 2, or Embodiment 3,
wherein the solvent to be used for extraction of coffee,
such as water and milk, is of a low temperature of from -3
to 50 °C and 1s clearly different from a temperature region
of usual hot water extraction of coffee as high as
approximately 90°C.

(Embodiment 6)

The process for producing an extracted liquid and/or a
squeezed liquid according to Embodiment 1, Embodiment 2, or
Embodiment 3, wherein the solvent to be used for extraction
of teas, such as water and milk, is of a low temperature of
from -3 to 50°C and is clearly different from a temperature
region of usual hot water extraction of teas of from about
60 to 95°C.

(Embodiment 7)

The process for producing a squeezed liquid according
to Embodiment 1, Embodiment 2, or Embodiment 3, wherein the
solvent to be used for squeezing vegetables, such as water
and milk, is of a low temperature of from -3 to 50°C, and
the squeezing treatment capable of making elution of
oleophilic components or the like easy by the

emulsification action or the like in the case of using a
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solvent is clearly different from usual squeezing treatment
of foods in a high temperature region of 60°C or higher.

{Embodiment 8)

A production process using a continuous kneading
apparatus equipped with twin screws and having an effect
analogous to a twin-screw extruder, or the like.

(Embodiment 9)

A production process using a crushing apparatus having
a narrow gap such as a colloid mill represented by a
masscolloider.

(Embodiment 10)

The process according to any one of Embodiments 1 to
4, which comprises finely milling at least one of green
tea, black tea, oolong tea, puer tea, tekkannon tea, herb
tea, wild grass tea, and Chinese medical tea as a food
objective for extraction using the apparatus at a low
temperature of not higher than 50°C; while and/or
immediately after milling, extracting the tea with a low-
temperature solvent kept at the low temperature; and then
removing the precipitated tea grounds.

In producing a coffee according to the present
invention, for example, the extruder treatment may be
carried out in the following manner.

That is, roasted coffee beans are charged in a twin-
screw extruder or a continuous kneading apparatus equipped

with twin screws and having an effect analogous thereto, or

15



the like; immediately after or while milling, an
appropriate solvent such as water and milk is added; the
mixture is subjected to shearing, kneading and
emulsification within the extruder system, thereby
extracting useful components of coffee into the solvent;
and extraction grounds are then removed by any method to
obtain an extracted liquid.

The conventional extraction method using low-
temperature water of from about -3 to 50°C by a drip system
or the like required from 3 to 8 hours for obtaining 1% or
more of soluble sollds and was a batchwise treatment
method. Furthermore, according to the conventional
extraction method, in the case of using dairy components
such as low-temperature milk, fresh cream, and skim milk
powder as the solvent, the elution of soluble solids was
extremely difficult, and hence, the extraction had to be
carried out at about 50°C or higher. Thus, coagulation of
milk proteins due to heating or oxidation or change in
quality of milk fats was consequently brought.

According to the present method, by treating roasted
coffee beans with water of about 20°C in a twin-screw
extruder or a continuous kneading apparatus equipped with
twin screws and having an effect analogous thereof, or the
like, it is possible to obtain an extraction efficiency of
from about 20 to 30% likewise the usual case where the

ground roasted coffee beans are extracted with hot water.
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Also, even in the case of treatment with a solvent such as
milk of not higher than 10°C, it is possible to extract the
coffee components as in the water extraction, and
furthermore, it is possible to obtain an extracted liquid
having a high novelty, which is free from coagulation of
milk proteins or oxidation or change in quality of milk
fats and rich in oleophilic components of coffee.

However, the high-temperature extraction method
involves such defects that deterioration in flavor is
brought due to oxidation of coffee o0il depending upon the
condition and that in general, by allowing to stand for
from about 15 to 30 minutes, the aroma fragrant components
of coffee quickly get scattered and lost.

Since a coffee extract treated in a twin-screw
extruder or a continuous kneading apparatus equipped with
twin screws and having an effect analogous thereto, or the
like contains fine extraction grounds, it is necessary to
separate and remove the fine extraction grounds by any
method. In the present inventlon, the method is not
regulated, and as-the general separation and removal
method, a nozzle or a slit-like fitment is installed in a
die as an outlet of the extruder, thereby performing solid-
liquid separation, or filtration with a filter, liquid
cyclone, clarifier, decanter, or the like can be employed.

Good results are obtained when the temperature of the

solvent to be used in the present invention is lower than
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60°C, and preferably not higher than 50°C. When the
temperature of the solvent exceeds 50°C, especially becomes
60°C or higher, scattering and loss of aroma fragrant
components of coffee and leakage of astringency components
such as tannin are recognized as in the case of extraction
with hot water (milk), and an effect thereof is limited.

On the other hand, the tea based drinks ln the present
invention are obtained by passing tea leaves through a
narrow gap of a colloid mill represented by a masscolloider
or a twin-screw extruder, or the like preferably at a low
temperature of not higher than 50°C to mill the tea leaves;
immediately after or while milling, adding an appropriaté
solvent such as water and milk; subjecting the mixture to
shearing or kneading within the apparatus, thereby
extracting effective components of the tea into the
solvent; and then removing the precipitated tea grounds by
any method. The method 1s a treatment method in which
milling and extraction are carried out within a series of
actions and very rapidly within several tens seconds. The
thus obtained fine powder has an original color tone of
each tea and has high fragrance and strong original umami
of the tea. Also, the content of dietary fibers is high as
compared with the conventional extracted liquids.
Furthermore, the fine powder suspends and is dlspersed over

a long period of time of 3 months or longer and can stably
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keep the texture as a commodity in transparent containers
such a PET bottle container.

In the case of the thus produced green tea, an
extremely high extraction efficiency is obtained as in the
case of coffee, and the extracted liquid exhibits a
beantiful greenish turbid color, which is not obtained
using warm water. Also, with respect to the flavor, the
extracted liquid has such a characteristic that it is
almost free from astringency and miscellaneous tastes and
has a mild aftertaste and exhibits a quality characteristic
that is reversed to the common knowledge. 1In particular,
in the case of using milk, that trend is strengthened, and
an enhancement in degree of elution of the fragrance or
umami components is recognized.

Also, in the case of fruits or vegetables, not only
the color tone is beautiful, but also in milling fibers,
especially in using milk or the like as the solvent, an
enhancement in degree of elution of the effective
components by emulsification and an enhancement in
maintenance of mild flavor or fragrant components are
recognized.

In the light of the above, according to the present
invention, it is possible to largely increase an efficiency
of extraction and/or squeezing of a single product or a
combination of coffee, green tea, black tea, oolong tea,

herb tea, wild grass tea, Chinese medical tea, cocoa,
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vanilla, fruit, and vegetable in a low temperature region
of from -5 to 60°C, and preferably from -3 to 50°. Also,
the resulting extracted liquid and squeezed liquid each has
a quality characteristic having an extremely high value for
use.

The thus obtained extracted liquid, squeezed liquid
and tea based drinks according to the present invention can
be provided as a product as they are or after charging in a
container. If desired, various raw materials or components
described above, such as sweeteners of sugars, stevia, and
honey; pH adjusters such as sodium bicarbonate;
antioxidants such as vitamin C and sodium salts thereof;
taste agents such as nucleic acids and amino acids; and
others described for the preparation of a solvent may be
added to form products. Also, the extracted liquid,
squeezed liquid and tea based drinks may be used as a raw
material-for-a variety of products without being provided

as a final product.

EXAMPLES
The present invention will be described below with
reference to the following Example, but it should not be

construed that the present invention is limited thereto.
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Example 1
Using KEX-50 {manufactured by Kurimoto, Ltd.) as a

twin-screw extruder, a 12-mm paddle screw was installed in
each of second, third and fourth barrel sections, and a 16
mm-pitch reverse screw was installed lmmediately after the
downstream sectlon of the paddle screw of each of the third
and fourth barrel sections, thereby enhancing a kneading
ability. Also, the number of rotation of the screw was set
up at 220 rpm, and the barrel temperature was set up at
20°C.

Coffee beans grown in Colombia, which had been roasted
so as to have an L-value of 21, were used as coffee beans
and charged from a first barrel section of the twin-screw
extruder at a rate of 4.2 kg/h using a vibration feeder.
The roasted beans were forcedly sent into a narrow gap and
milled by the rotation of the screws.

Thereafter, water at 20°C was added at a rate of 38.6
kg/h from the second barrel section, and the ground roasted
coffee beans were sheared, kneaded and emulsified. The
extracted liquid was extruded from a die outlet for a time
of from about 20 seconds to 1 minute 30 seconds and made
stationary within about 3 minutes. The resulting extracted
liquid was subjected to centrifugation at 750 G for 10
minutes. The amount of a supernatant and precipitate were
measured, and the soluble solids content of the supernatant

was measured by a saccharimeter.
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Also, as hot water extraction by an extruder, the
temperature of each barrel was raised to 60°C, B80°C or
150°C, water at 20°C was added at a rate of 33.6 kg/h from
the second barrel, and the ground roasted coffee beans were
sheared, kneaded and emulsificated. In this regard, the
temperature of the extracted liquid at the die outlet was
50°C, 60°C or 95°C.

In ‘addition, milk at 5 °C was added at a rate of 33.6
kg/h from the second barrel section, and the ground roasted
coffee beans were sheared, kneaded and emulsificated in the
same manner, followed by centrifugation to prepare a
sanmple.

As controls, 1 part of roasted coffee beans having a
mean particle size of 400 pm immediately after milling
using a granulator was subjected to dropping extraction in
a water drip system for 8 hours by dropping 9 parts of
water at 20°C step by step. Also, 1 part of roasted coffee
beans immediately after milling was extracted with 9 parts
of hot water at 95°C in a paper drip system, to prepare a
sample. Furthermore, after milling using a granulator, the
roasted coffee beans was allowed to stand at 25°C for 12
hours and then extracted with hot water at 95°C to prepare
a sample. Incidentally, the comparison of flavor was
carried out with respect to a sample in which the soluble
solids content was adjusted to be 1.0% by a panel of five

experts.
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The thus prepared samples are summarized and shown

below.

{Control)

a: Extracted with water at 20°C

b: Extracted with hot water at 95°C

c: Extracted with hot water at 95°C {(allowed to stand

for 12 hours after milling)

d: Extracted with hot water at 60°C using extruder

e: Extracted with hot water at 95°C using extruder

(The Present Invention)

f: Extracted with water at 20°C using extruder
g: Extracted with water at 50°C using extruder

h: Extracted with milk at 5°C using extruder

The test results are shown in Table 1 below.

evaluation items are as follows.

A: Extraction efficiency (%)

B: Flavorous characteristic (at the time of

The

preparation of a sample having a soluble solids content of

coffee of 1%)

Bl:
B2:
B3:
B4:

B5:

Fragrance

Bitter taste

Sour taste
Miscellaneous tastes

Overall evaluation
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C: Tannin amount per soluble solids content of
coffee (mg/g)

Incidentally, note 1): in the milk extracted liquid
according the method of the present invention, since an
error in the measurement of the soluble solids content by a
viscometer after centrifugation is large, the evaluation
results are not shown; and note 2): the sensory evaluation
was carried out by 5-grade absolute evaluation (1: weak/bad
to 5: strong/good) according to the scoring method by the

panel of five experts, and mean values were defined as a

score.
Table 1
A Bl B2 B3 B4 B5 C
a 18 3.4 2.0 1.4 2.0 3.4 66
b 29 2.8 3.4 2.8 3.4 3.4 78
[ 29 2.4 3.6 3.4 3.4 3.0 75
d 29 3.0 3.0 2.8 3.4 3.2 80
e 29 2.8 3.2 3.0 3.6 3.2 92
f 28 4.0 2.2 1.2 1.6 4.0 65
g 28 3.8 2.4 1.4 1.8 3.8 68
h - 4.2 3.4 1.2 2.0 4.2 -

water extracted samples by the twin-screw extruder

As is clear from the above-mentioned results,

the

treatment exhibit a high extraction efficiency equivalent

to that in the hot water drip extraction and have a flavor

as in water drip coffee having a high fragrance and a

refresh taste low in sour and miscellaneous tastes with

respect to the sensory evaluation.

On the other hand, in
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the case where the twin-screw extruder treatment using hot
water at 60 °C or higher was carried out, a deteriorating
odor accompanled with oxidation of coffee oil was
recognized, and sour and miscellaneous tastes increased.
Also, in the water extraction, the tannin amount leading to
miscellaneous tastes such as astringency was small as
compared with the hot water extraction, and especially, it
was confirmed that the tannin amount was about 30% smaller
than that in the extraction with hot water at 95°C in the
twin-screw extruder. It can be estimated that this result
supports the sensory evaluation.

On the other hand, the sample resulting from the
extraction with milk using a twin-screw extruder was a
coffee extract having a very novel flavor such that the
fragrance and bitter taste as coffee flavor are strong and
that a sour taste 1s small.

In addition, as the results of supporting usefulness
of the water extraction method by a twin-screw extruder
according to the present invention, analysis results of the
fragrant components by GC/MS (gas chromatography mass
spectrometry). The HS/TCT (head space/thermal-desorption
cold trap injection) method was employed as the GC/MS
measurement. Specifically, 100 mL of each sample was taken
in an eggplant type flask, and a head space in the flask
was purged for 10 minutes while heating at about 40°C, to

extract easlly volatile odoriferous components of the
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sample, which were then analyzed by GC/MS (kind: GC/MS5973,

50

manufactured by Agrilent Technologies; column: CP-WAX,

manufactured by GL Science).

As the samples, the extracted

liquid (f) with water at 20°C using an extruder according

to the method of the present invention, and the extracted

liquid (a) with water at 20°C and the extracted liquid (b)

with hot water at 95°C as controls were analyzed.

respect to the detected fragrant components,

With

the total peak

area in each of the first period (one minute or longer and

shorter than 10 minutes) wherein light components are

detected, the second period (10 minutes or longer and

shorter than 20 minutes) and the third period (20 minutes

or longer) wherein heavy components are detected within the

elution time (RT) of 34 minutes in total was relatively

compared.

Table 2

Relative Extracted Extracted Extracted

comparison of peak|with water with hot with water

area at 20°C water at at 20°C

95°C using

extruder

RT: One minute or

longer and shorter 28% 22% 29%

than 10 minutes

RT: 10 minutes or

longer and shorter 43% 22% 20%

than 20 minutes

RT: 20 minutes or 298 56& 51%

longer

Total 100% 100% 100%
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As shown in Table 2, it is exhibited that the
extracted liquid with water at 20°C is large in the elution
pattern of relatively light components and has a large
amount of the fragrant components having a top note. Also,
it is exhibited that the extracted liquid with hot water at
95°C is large in the elution pattern of heavy components of
20 minutes or longer and has a large amount of the fragrant
components having a body feeling. On the other hand, the
extracted liquid with water at 20°C using an extruder
according to the present invention exhibits a specific
elution pattern having the both characteristics, and it can
be guessed that the present invention is concerned with a

novel extraction method.

Example 2

With respect to both extraction using an extruder and
extraction by water soaking, an experiment regarding the
extraction efficiéncy of green tea was carried out. Green
tea (Yabukita, sencha grown in Shizuoka Prefecture) was
added at a rate of 3.2 kg/h from a first barrel section of
a twin-screw extrude£ by a feeder, and deionized water was
added at a rate of 96.8 kg/h from a second barrel section
in such a manner that the ratio of water to tea leaves was
30/1. KEX-50 was used as the twin-screw extruder, and the
screw pattern was set up in the same manner as in Example 1

such that the number of rotation of the screw was 220 rpm
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and that the barrel set-up temperature was 20°C. The
extraction was chrried out by setting up the temperature of
deionized water at 5 levels of from 5°C to 80°C.

Thereafter, the extracted liquid was subjected to
centrifugation at 750 G for 10 minutes, and precipitated
tea grounds were removed.

Also, as controls, with respect to the extraction by
water soaking, 30 parts of delionized water was added to 1
part of green tea, and after allowing the mixture to stand
at 60°C for 18 minutes, it was centrifuged at 750 G for 10
minutes. In addition, similar green tea (Yabukita, sencha
grown in Shizuoka Prefecture) was milled into a particle
size of from about 1 to 20 um using a grinder and extracted
by soaking in water at 20, 40 or 60°C, followed by
centrifugation at 750 G for 10 minutes.

The results (Brix value) of the foregoing extraction

experiment are summarized and shown below.
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Table 3 Results of extraction experiment (Brix value)

Holding time (min) 0.73 18 60 120 180
Control:
Unmilled tea Extracted at _ 0.93 _ _ _
used 60°C -
Extracted at
20°C - 0.59 | 0.80 1 0.92 | 1.10
Milled tea Extracted at
used 40°C - 0.73 | 1.00}1.22 | 1.26
Extracted at
60°C - 0.94 | 1.14 | 1.25 | 1.37
Extracted at
20°C 0.90 - - -
Extraction Extracted at 0.97 _ _ _ _
using 40°C iy
extruder Extracted at
60°C 0.98 - - - -
Extracted at
80°C 1.22 - - - -

(Note) The holding time of the extraction using an extruder

means an average retention time within the system.

It is to be specially mentioned that in order to
obtain the extraction Brix equivalent to that in the
extraction at 20°C using an extruder, the extraction of
milled tea leaves at 20°C by soaking required 120 minutes,
and it was estimated that in the case of the treatment at
40°C, holding for about one hour is required.

Accordingly, in the present invention, with regard to
the extraction by milling using a twin-screw extruder, due
to the kneading effect within the system, regardless of the

presence or absence of tea leaves grinding at a low
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temperature of lower than 60°C, it was confirmed that the
method of the invention is an epoch-making method for
rapidly increasing the extractlion efficiency, compared with

the conventional extraction method by soaking.

Example 3

Green tea (Yabukita, sencha grown in Shizuoka
Prefecture) was added at a rate of 1.2 kg/h from a first
barrel section by a vibration feeder, and deionized water
at 20°C was added at a rate of 36.0 kg/h from a second
barrel. KEX-50 was used as a twin-screw extruder, and the
screw pattern was set up in the same manner as in Example 1
such that the number of rotation of the screw was 220 rpm
and that the barrel set-up temperature was 20°C. The
resulting extract was centrifuged at 750 G for 10 minutes.
The amount of a supernatant and the amount of a precipitate
were measured, and the soluble solids content thereof was
measured by a saccharimeter.

In addition, milk at 5°C was added at a rate of 36.0
kg/h from the second barrel section, and the green tea was
sheared, kneaded and emulsificated in the same manner as
described above, followed by centrifugation to prepare a
sample.

As controls, 30 parts of deionized water at 20°C was
added to 1 part of green tea, and after allowing the

mixture to stand for one hour, it was subjected to
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centrifugation at 750 G for 10 minutes. Also, a sample was
prepared in the same manner by using deionized water at
65°C in the same bath ratio, allowing the mixture to stand
for 18 minutes, and then centrifuged at 750 G for 10
minutes. Incidentally, the flavor comparison was carried
out with respect to a sample as prepared so as to have a
solublé sclids content of 0.3% by a panel of five experts.

That 1s, the thus prepared samples are summarized and
shown as follows.
(Control)

(a) : Extracted with deionized water at 20°C

(b) : Extracted with deionized water at 65°C
{(The Present Invention)

(c): Extracted with deionized water at 20°C using
extruder

(d) : Extracted with milk at 5°C using extruder

The test results are shown in Table 3 belew. The

measurement items are as follows.

a: Extraction efficiency (%)
b: Color tone
c: Flavorous characteristic (at the time of

preparation of a sample having a soluble solids content of
coffee of 0.3%)

cl: Fragrance

c2: Bitter taste

c3: Sour taste
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c4: Miscellaneous tastes
¢5: Overall evaluation
Incidentally, note 1): in the milk extracted liquid

according the method of the present invention, since an
error in the measurement of the soluble solids content by
the saccharimeter after centrifugation is large, the
evaluation results are not shown; and note 2): the sensory
evaluation was carried out by 5-grade absolute evaluation
(1: weak/bad to 5: strong/good) according to the scoring
method by the panel of five experts, and mean values were

defined as a score.

Table 4
a b cl c2 c3 c4d ¢5
(a) 8 Transparent 3.4 2.8 2.0 1.8 3.4
and green
(b) 25 Transparent 2.6 2.0 3.0 3.6 3.4
and
yellowish
green
(c) 20 Greenish 3.8 3.2 2.0 1.6 4.0
turbid
(d) - - 3.8 3.4 2.0 1.6 4.2

As is clear from the above-mentioned results, the
extraction efficiency of the treatment with deionized water
at 20°C using a twin-screw extruder exhibits a high value
as about 20% nevertheless the ordinary-temperature
extraction, and the extraction is continuously completed
within an extraction time of several tens seconds. Also,

the color tone was a specific turbid color due to the
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elution of the green components, and umami and fragrance
inherent to green tea were strong. Thls trend was further
strengthened in the case of the extraction with milk using

an extruder and was very novel and unprecedented.

Example 4
Using KEX-50 (manufactured by Kurimoto, Ltd.) as a

twin-screw extruder, a 12-mm paddle screw was installed in
each of second, third and fourth barrel sections, and a 16
mm-pltch reverse screw was installed immediately after the
downstream section of the paddle screw of each of the third
and fourth barrel sections, thereby enhancing a kneading
ability. Also, the number of rotation of the screw was set
up at 220 rpm.

Green tea (Yabukita, sencha grown in Shizuoka
Prefecture) was added at a rate of 3.2 kg/h from the first
barrel section by a feeder, and deionized water was added
at a rate of 96.8 kg/h from the second barrel section in
such a manner that the ratio of water to tea leaves was
30/1. The extraction was carried out by setting up the
temperature of deionized water at 5 levels of from 5°C to
80°C. Thereafter, the extracted liquid was centrifuged at
750 G for 10 minutes, and precipitated tea grounds were
removed.

Also, as control experiments, 30 parts of deionized

water was added to 1 part of green tea, and after allowing
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the mixture to stand at 60°C for 18 minutes, it was
centrifuged at 750 G for 10 minutes.

Each of the extracted liquids was adjusted with
deionized water so as to have a soluble solids content of
0.3% and then subjected to sensory evaluation by a panel of
five experts and measured for solids content, nitrogen
content, tannin content, transmittance at a wavelength of
660 nm and color tone {(a spectral color difference meter
for juice, Color ARnalyzer TC-1800J, manufactured by Tokyo
ﬁenshoku Co., Ltd.). The obtained results are shown in
Table 5, Table 6 and Table 7, respectively. In Table 5
(flavorous characteristic), the sensory evaluation was
carried out by 5-grade absolute evaluation (1: weak/bad to
5: strong/good) according to the scoring method by the
panel of five experts, and mean values were defined as a
score. Also, in Table 6, the analyzed values of the
samples are values adjusted at Brix of 0.3°; and in Table 7
(color tone), the values of color difference are [L-value =
+ (bright) to - (dark)]l, [a-value = + (red) to — {(green)l],

and [b-value = + (yellow) to - (blue)].
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Table 5

24

Fragra-
nce

Umami

Astrin-
gency

Miscell-
aneous
tastes

Overall
evalua-
tion

Control
Extracted at
60°C

1.8

3.4

3.0

3.0

Extracted at

60°C using
extruder

3.0

3.2

3.0

3.6

Extracted at

80°C using
extruder

3.0

3.2

3-2

Product of the

present

invention
Extracted at
5°C using
extruder

3.2

1.2

4.0

Extracted at

20°C using
extruder

3.2

1-2

2.4

4.0

Extracted at
40°C using
extruder

3.0

2.8

2.4

3.8
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e

Solids
content
(%)

Nitrogen
content
(%)

Tannin
content
{mg%)

Transmitt
ance at
660 nm

(%)

Control
Extracted at
60°C

0.28

8.5

87.3

92.52

Extracted at
60°C using
extruder

0.33

9.2

81.6

60.33

Extracted at
80°C using
extruder

9.3

8l.6

59.55

Product of the

present

invention
Extracted at
5°C using
extruder

0.32

9.2

76.3

66.80

Extracted at
20°C using
extruder

0.33

9.3

76.0

65.37

Extracted at
40°C using
extruder

0.32

8.0

77.8

63.42
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Table 7

L-value a-value b-value

Control
Extracted at

s0°C 89.18 2.89 28.80

Extracted at
60°C using 83.18 -0.52 37.72
extruder

Extracted at
80°C using B82.98 -0.35 38.36
extruder

Product of the

present

invention
Extracted at
5°C using 84.46 -0.62 36.00
extruder :

Extracted at
20°C using 84.14 -0.48 36.54
extruder

Extracted at
40°C using 84.34 -0.68 37.28
extruder

Since the products of the present invention still
contained suspending component even after the
centrifugation at 750 G for 10 minutes, it was confirmed
that they were low in transmittance and turbid as compared
with the controls. It was confirmed from a storage test
that the turbid component was continued to suspend without
causing precipitation even after storage for 3 months
(after sterilization at 85°C for 5 minutes, the extracted
liquid was subjected to hot packaging at 80°C in a heat-
resistant PET bottle and stored while allowing to stand at

10°C, the results are shown in Table 7).
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Table 8
Transmittance at 660 nm (%)
Initial value 65.3
Stored for 1 month 65.0
Stored for 2 months 64.8
Stored for 3 months 65.5
Stored for 4 months 64.3

Also, with respect to the color tone, it was confirmed
that the extracted liquids had a low a-value and exhibited
the original green color of green tea. With respect to the
treatment time within the extruder, the treatment was
carried out for a very short time of about 43 seconds in
terms of an average retention time from the volume in the
system of about 1.2 L, and nevertheless the extraction was
carried out at an extraction temperature of 60°C or higher
as in the controls, the degree of green color was high.
Also, it is considered that this is largely caused by the
suspending component.

Acéording to the sensory evaluation, it was confirmed
that in particular, since the products extracted at a low
temperature of not higher than 40°C were small in the
astringency derived from tannin, they retained umami and
were novel so as to give a high—-grade refined green tea-
like flavor. Accordingly, it is desired from the viewpoint
of flavor to extract the extruder-treated products at lower
than 60°C, preferably not higher than 50°C, and more
preferably not higher than 40°C.
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Also, since it is noted from the analysis of
components of the extracted liquid that the products of the
present invention have a high nitrogen content as compared
with the controls, it is suggested that larger amounts of
amino acids such as theanine were extracted. Furthermore,
it was confirmed from the analysis of the suspending
component that about 0.2% of polysaccharides is contained,
and therefore, it was estimated that dietary fibers that
are hardly contained according to the current extraction
methods were contained in the products of the present
invention.

Additionally, in the Example, the centrifugation
treatment was carried out at 750 G for 10 minutes.
However, since the treatment is to be carried out for the
purpose of removing large grounds such as used tea leaves,
this treatment can be carried out under conditions lower
than the above-mentioned conditions. When the conditions
are properly defined with reference to the above-mentioned
conditions; for example, the treatment is carried out at
from 600 to 900 G for from about 1 to 30 minutes, and
preferably at from 650 to 850 G for about 5 to 20 minutes.
In this regard, it is possible to change the above-
mentioned conditions in various ways, thereby changing the
amount of the suspending component in the extracted liquid

in various ways.
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Example 5

A carrot was cut into a size of about 2 cm in advance
and added at a rate of 4.2 kg/h from a first barrel section
of a twin-screw extruder. Then, milk was added at a rate
of 16.8 kg/h from a second barrel section, and the mixture
was treated under the same conditions as in Examples 1 and
2 (in the same screw pattern, rotation number of screw: 220
rpm, barrel set-up temperature: 20°C).

Shearing, kneading and emulsification proceeded due to
the rotation of the screws, whereby a milky squeezed liquid
could be obtained by a die outlet.

As to the flavor, the squeezed liquid sufficiently
kept fragrance and flavor inherent to the carrot, in which
oleophilic useful components such as pf-carotene was eluted
with the progress of emulsification of the milk. As a next
step, the squeezed liquid was separated from squeezed
grounds by filter filtration and then the oleophilic
components were homogenized using a homogenizer, etc.

Thus, a novel carrot juice could be obtained.

EFFECT OF THE INVENTION

The present invention has such advantages that
immediately after milling a food, high-concentration
extraction and/or squeezing of the food can be extremely
efficiently and continuously carried out with a low-

temperature solvent such as cold water by low-temperature
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extruder treatment; that since an extract and/or a squeezed
liquid can be obtained within an extremely short time
without causing substantial oxidation with air, etc.,
flavor and tone color that the food originally possesses
are not hindered at all, thereby enabling one to
industrially produce foods and drinks with the same flavor
as that obtalined by self-extraction in a household; and
that extraction of oleophilic eluting components can be
efficiently and continuously carried out by mixing and
emulsification with a component such as milk, and is a
truly remarkable invention.

Furthermore, as is clear from the above-mentioned
Examples, the present invention is to efficiently extract
and/or squeeze soluble solids from foods that are generally
objective for extraction and/or squeezing, such as coffee,
tea, herb tea, Chinese medical tea, fruit, and vegetable,
in which the resulting extracted liquid or squeezed liquid
sweeps away a conventional concept with respect to color
tone, flavor, and the like, and can provide a quality
attractive to consumers.

Moreover, in the tea based drinks according to the
present invention, a useful component suspends over a long
time of 3 months or longer, the color tone inherent to each
tea, which is derived from the suspending component, is

exhibited. Therefore, the tea leaves can be eaten and
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drunk; a conventional concept is swept away; and a quality
attractive to consumers can be provided.

Consequently, it can be said that the present
invention is a remarkable technology capable of giving

merits to both the manufacture side and the consumer side.
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CLAIMS

1, A process of producing an extract and/or a squeezed
liquid, which comprises charging an objective food for
extraction and/or squeezing in a milling apparatus having a
narrow gap; immediately after and/or while milling, adding
a low-temperature solvent of lower than 60°C, treating the
food in the apparatus to extract and/or squeeze useful food
components into the solvent; and optionally removing

extraction grounds and/or squeezing grounds.

2, The process according to claim 1, wherein the food
objective for extraction and/or squeezing is at least one
member selected from the group consisting of coffee, green
tea, black tea, oolong tea, puer tea, tekkannon tea, herb
tea, wild grass tea, Chinese medical tea, cocoa, vanilla,

fruit, and vegetable.

3. The process according to claim 1 or 2, wherein the
low-temperature solvent is a low-temperature solvent of
lower than 60°C, preferably 50°C or less, and more

preferably from -5 to 50°C.

4, The process according to any one of claims 1 to 3,
wherein the solvent is at least one member selected from

the group consisting of water, milk, dairy products, sugar-
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containing liquids, sugar alcohol-containing liquids,
mineral-containing liquids, wvitamin-containing liquids, and

stabilizer-containing liquids.

5. The process according to any one of claims 1 to 4,
wherein the apparatus is a twin-screw extruder or a colloid

mill.

6. The process according to any one of claims 1 to 5,
wherein the treatment in the apparatus is a treatment in
which, in a twin-screw extruder having twin screws rotating
in the same direction, dispersion liquid of the objective
food is passed through a narrow gap between the two
rotating screws, followed by at least one of shearing,
kneading and emulsification to thereby carry out extraction

and/or squeezing into a solvent.

7. The process according to any one of claims 1 to 6,
wherein a continuous kneading apparatus edquipped with twin
screws and having an analogous action to the twin-screw
extruder is used in place of the twin-screw extruder, or a

masscolloider is used as the colloid mill.

8. The process according to any one of claims 1 to 7,
wherein at least one member selected from the group

consisting of green tea, black tea, oolong tea, puer tea,
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tekkannon tea, herb tea, wild grass tea, and Chinese
medical tea is used as the food objective for extraction
and finely milled at a low temperature of not higher than
50°C using the apparatus; while and/or immediately after
finely milling, the milled tea i1s extracted with a low-
temperature solvent kept at the low temperature; and

Precipltated tea grounds are then removed.

9. An extract and/or a squeezed liquid produced by the
process according to any one of claims 1 to 8, in which
deterioration in flavor and/or quality is prevented or

supressed.

10. A tea based drink produced by the process according to
any one of claims 1 to 8, in which even after storage over
a long time, useful components that tea leaves possess
suspend, and a vivid color tone inherent to each tea is

kept.

11. At least one member of the extracted liquid, the
squeezed liquid and the tea based drink according to claim
9 or 10, containing at least one member selected from the
group consisting of a sweetener, an antioxidant, a pH

adjuster, a taste agent, and a flavor.
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ABSTRACT

A food objective for extraction and/or squeezing is
charged into a colloid mill or a twin-screw extruder;
immediately after and/or while milling, a low-temperature
solvent (for example, water or milk of from -3 to 50°C) is
added; and after treating the food using the extruder,
grounds are removed to produce an extract and/or a squeezed
liquid.

After milling objective foods, for example, a single
product or a combination of foods such as coffee, green
tea, black tea, herb tea, wild grass tea, Chinese medical
tea, cocoa, vanilla, fruit, and vegetable, extraction
and/or squeezing can be rapidly and extremely efficiently
carried out at a low temperature, which is appropriate for
the mass and continuous production. Furthermore, in
comparison with the conventional employed extraction and/or
squeezing methods such as a low-~temperature extraction
method which leads to deterioration in flavor due to
oxidation after milling, etc. and requires a long time, the
present invention brings effects extremely advantageous
from the viewpoints of enhancement of flavor and economy.
For example, in tea based drinks, a useful component
suspends, whereby a vivid color tone inherent to each tea

is kept over a long time.
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Descripcién

METODO DE EXTRACCION Y/O PRENSADO DE ALIMENTO
COMESTIBLE O BEBIDA

CAMPO CO DE LA INVENCION

La presente invencién se refiere a la produccién de un extracto y/o
liquido exprimido y, en més detalle, a un proceso para producir un extracto
y/o liquido exprimido, en el cual se suprime la oxidacién tanto como sea
posible, en un perfodo corto de tiempo, con excelente eficiencia, usando
una éxtrusora, un molino para coloides / o similar. De acuerdo con la
presente invencién se puede proveer una variedad de productos cuya
produccion a escala industrial no ha sido posible, tales como café, con un
sabor excelente obtenido mediante la volatilizacién controlada del aroma, y
bebidas a base de té, en las cuales se suspende un componente itil del té,
que conservan asi un color verde intenso (por ejemplo, bebidas para "comer
hojas de té", con el fin de consumir hojas de té en estado natural).

ARTE PREVIO

Tradicionalmente, en el caso de la obtencion a .esca]a industrial de un
extracto regular de café, se emplea por lo comin un método de extraer una
cantidad prescrita de un material molido de granos de café tostado con agua
caliente por una columna de extraccién cerrada, una mezcladora, un
decantador o similares. Sin embargo, de acuerdo con el método, la
operacién de extraccién tiene que repetirse con cada lote, y los granos
tostados cuyas dreas superficiales se han aumentado mediante triturado se
oxidan rdpidamente, lo cual se traduce en el deterioro del sabor y pérdida de
componentes fragantes aromdéticos. Ademis. el extracto de café asi

J')



5%

se dispersan y se pierden. Si se quiere eliminar obligatoriamente este
defecto, es impre.scindible,' como medida auxilier, un enfriamiento rdpido
del extracto de café con un medio refrigerante; no obstante, el efecto
obtenido es insuficiente.
. De este modo, de acuerdo con la extraccion con agua caliente que se
ha llevado a cabo a escala industrial, es inevitable la aparicion de diferentes
sabores tales como astringencia o componéntes de sabor acre, y estos
sabores varios aparecen en forma acentuada con un aumento de la eficiencia
de extraccion. En consecuencia, se¢ propone el método de extraccion a baja
temperatura, y se comercializan cafés que son bajos en astringencia y
pérdida de componentes fragantes aromaticos, tales como café con goteo de
agua (denominado generalmente Dutch coffee). Sin elmba.rgo, el sistema
por goteo de agua o similar, que es el método corriente de extraccion y en el
cual la extraccion se lleva a cabo dejando caer pequefias gotas de agua',
requiere un tiempo prolongado de desde 3 a 8 horas para obtener un liquido
extraido que contiene 1% o mas de solidos solubles. En consecuencia, es
muy dificil desarrollar productos de consumo que son rentables a escala
industrial, y a duras penas los productos de consumo han tenido un uso
practico.

De otro lado, se reexaminard la extraccidon de té verde como un
ejemplo representativo de los tés. En el caso de produccidn industrial, en
general, el té verde se produce extrayendo una cantidad prescrita de hojas
de té verde con agua caliente a 50° C, o més, durante 10 minutos, o mds,
usando una mezcladora, un decantador, etc., y retirando las hojas usadas de
té por filtracidn con una bolsa de filtro de tela o una centrifuga, como un
clarificador. En el té verde los componentes que se van a extraer en agua
caliente varian en funcion de la temperatura de extraccion. En general, si la
temperatura de extraccion se fija en un rango bajo se separan componentes
umami (sazén), conformados principalmente por un aminoécido tal como L-
teanina y dcido glutdmico, y varios componentes fragantes; y si la
extraccion se fija a una temperatura elevada, aparte de los compoﬁentes

anteriores se extraen por disolucién componentes de astringencia,
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conformados princil:';almen_te por polifenol, etc. Los componentes de - }

astringencia constituyen un factor importante para formar el sabor del té
verde, pero su elucién excesiva produce un sabor indeseable.

En el caso usual, tomando en consideracién la economia, en la
;)roduécién industrial el té verde se extrae por lo general con agua caliente
de 60°C, o mas. Sin embargo, se sabe también que la extraccién con agua
caliente produce una decoloracién o amarillamiento rapido de los pigmentos,
como la clorofila del té verde, lo cual se traduce en una reduccién de la
calidad del color. Para evitar esta decoloracion, se considera efectiva Ia
adicién de vitamina C o su sal de sodio. No obstante, su efecto es limitado,
y la adicién de un exceso de vitamina C, o similar, produce resultados
indeseados, debidos a la generacién de un olor a vita.minn. Mais aln, de
acuerdo con el tratamiento a alta temperatura durante un tiempo prolongado,
desaparecen en no pequefia proporcion la fragancia y el umami (sazén) ql.lle
poseen las hojas de té verde, y se dificulta la extraccién de fibras dietéticas.

Ademas, las bebidas industriales a base de té, representadas por las
existentes en el mercado tradicional de bebidas PET, se hacen transparentes
desde el punto de vista de su apariencia eliminando cuanto sea posible los
residuos de té que puedan tender a causar precipitacién. Mas atn, con el
fin de compensar el pardeamiento por calor, se ided producir la textura de
bebidas de té verde envolviéndolo con una pelicula verde o similar. De este
modo, en tanto que se extraiga té con agua caliente, es inevitable que se
produzca la decoloracién del liquido extraido del té verde, con lo cual se
pierde ripidamente una fragancia preferible, inherente al té verde.
Asimismo, por el contrario, si se elige la extraccién a baja temperatura,.
puesto 'que los solidos solubles se extraen dificilmente por disolucién, la
extraccién requiere un tiempo prolongado, lo cual se traduce en una notoria
reduccion de la productividad. En consecuencia, es imposible aplicar a la
produccion industrial el método habitual de extraccién a baja temperatura.

Ademds, en aflos recientes, se han estudiado los componentes utiles
que posee un té verde. En vista de que el 70% o més de los componentes

utiles se quedan en las hojas de té, recientemente se ha resaltado un método
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saludable como "comer hojas de té" para consumir directamente hojas de
te.

Se ha demandado ¢l desarrollo de tecnologias capaces de conservar
al méximo la fragancia y el umami (sazbn) de los tés, que dispersen los
;:omponentes utiles de las hojas de té, representados por fibras dietéticas, en
estado uniforme en un recipiente durante un periodo prolongado y que
mantengan el color verde original en una medida considerable. Sin

embargo, hasta el momento no existe informe de un éxito completo.

PROBLEMAS A SOLUCIONAR POR LA INVENCION

Como ya se describid, con el método de extraccion a alta
temperatura, es inevitable el deterioro en el sabor y la c;xlidnd del producto,
no sélo en café y té verde sino también en otros alimentos. En contraste, de
acuerdo con el método de extraccién a baja temperatura, la eficiencia de
extraccion y prensado es reducida y, en consecuencia, este método no es
aplicable a escala industrial. En estos métodos tradicionales es muy dificil
extraer solidos solubles de un producto (nico o una combinacién de
alimentos que constituyen generalmente un objeto de la extraccién y/o
prensado, tales como café, t€ verde, té negro, té oolong, t¢ de hierbas, té de
hierbas silvestres, t¢ medicinal chino, cacao, vainilla, frutas y vegetales, y
extraerlos y/o exprimirlos eficiente y continuamente con un solvente a baja
temperatura en corto tiempo. Ademads, en el caso de usar un solvente que
contenga proteinas o lipidos como leche, tiene que elegirse una extraccién a
alta temperatura con el fin de aumentar la eficiencia de extraccién. En
compensacion por esto, han tenido que tomarse riesgos en el deterioro del
sabor, causado por el calentamiento de las proteinas, tales .como
coagulacion y cambio en la calidad de los lipidos.

En estos me't-odos tradicionales, se afrontaron problemas decisivos
tanto en el método de extraccion a alta temperatura como en el método de
extraccion a baja temperatura. Bajo estas circunstancias, la presente
invencion se ha hecho con el propésito de desarrollar un novedoso método

revolucionario, capaz de extraer o exprimir eficientemente un sabor
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Asimismo, con respecto a las bebidas a base de té, las bebidas

deseable en corto -tiempo.

tradicionales a base de té de un producto nico o productos de combinacién
de alimentos que constituyen generalmente un objeto de extraccién, tales
como té verde, té negro, té oolong, té de hierbas, té de hierbas silvestres y té
medicinal chino, eran bebidas en las cuales se eliminaban completamente
los materiales insolubles, de modo que la transparencia era muy alta.
Ademds, entre estos materiales insolubles, es sumamente dificil suspender
polvos finos durante mucho tiempo. Igualmente, como ya se describi6,
- incluso en la produccion de las bebidas a base de té, hubo que asumir
riesgos tales como el pardeamiento y el deterioro en el sabor por la
extraccion en tiempo prolongado con agua caliente a 56°C, o mas, durante
10 minutos, o mas, desde el punto de vista de la economia y desde el punto

de vista de la elucién de componentes (tiles.

METODO PARA SOLUCIONAR LOS PROBLEMAS

Con el fin de conseguir los objetos ya mencionados se ha creado la presente
invencion. Los inventores de [a presente invencién realizaron
investigaciones en diferentes direcciones. Como resultado, han obtenido
por primera vez un nimero de descubrimientos utiles y novedosos segiin los
cuales, empleando un sistema novedoso de tratamiento con extrusora de
doble tornillo, agregando un solvente a baja y no a alta temperatura, es
posible por primera vez producir con buena eficiencia en corto tiempo un
liquido extraido de café, etc., y/o un liquido exprimido de zumo, etc., el
cual estd libre de efecto picante (pungencia), astringencia y otros sabores
varios, y posee un sabor excelente; la clase del solvente puede sustituirse
con uno distinto de ague, como leche y, en ese caso, es posible producir
eficientemente café con leche y una amplia variedad de otros productos de
acuerdo con un solvente apropiado mediante une operacién sumamente
sencilla; y es posible elaborar incluso productos desconocidos hasta el
momento, dependiendo de un solvente adecuado o un alimento tomado
como objeto para el tratemiento.
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Finalmente la presente invencién se ha concluido con base en esto

novedosos descubrimientos ftiles y como resultado de posteriores
investigaciones. A continuacion se describiri en detalle la presente
invencion.
. Al llevar a cabo la presente invencidn, se procesa un alimento objeto
de tratamiento usando una extrusora de doble tornillo. Es decir, en una
extrusora de doble tornillo se pasa un liquido de dispersion de un alimento
objeto a través de una abertura estrecha entre dos tomnillos en rotacién y se
somete continuamente a por lo menos uno de cizalladura, mezclado y
emulsificacién, realizando asf con esta accién la extraccién y/o prensado en
un solvente. Como aparato en si pueden utilizarse apropiadamente aparatos
disponibles en el comercio. Ademds, aparte de la .extrusorn de doble
tornillo, puede emplearse cualquier aparato, siempre que sea un aparato
mezclador continuo, equipado con tomillos dobles y que tenga una accion
analoga a aquella (por ejemplo, una mezcladora continua KRC,
manufacturada por Kurimoto, Ltd.). En consecuencia, puesto que un
molino para coloides, representado por un desagregador de masas
coloidales (masscolloider), es un aparato triturador que tiene una abertura
estrecha, éste puede emplearse en la presente invencién como la extrusora
de doble tomillo o similar. La presente invencién se describird a
continuacién con referencia a la extrusora de doble tomillo como un
ejemplo representativo.

En la presente invencién, un alimento objeto de tratamiento se
procesa con una extrusora de doble tomillo (incluida la médquina
mezcladora continua ya mencionada). En este aspecto, es necesario cargar
el alimento e, inmediatamente después y/o durante la molienda, se agrega
un solvente, especialmente un solvente a baja temperatura, realizando en
esa forma el tratamiento con extrusora. De este modo, con el tratamiento
con extrusora bajo condiciones de baja temperatura, es posible conducir
eficientemente la extraccion y/o prensado en un tiempo muy corto,
suprimiendo simultineamente la formacion de sabores varios, manteniendo

la calidad de los componentes dtiles y eliminando la oxidacion.
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De este modo, luego de la extraccién y/o prensado, se retiran los
sedimentos de extraccion y/o los sedimentos de prensado mediante un
método comin (por ejemplo, centrifugacidn, filtracién y decantacién), para
obtener un extracto y/o. liquido exprimido deseado (zumé). Ademads,
frataindose de zumo de vegetales o0 zumo de frutas, si se desea utilizar
pulpas fibrosas, no es necesario separar completamente los sedimentos; sin
embargo, en algunos casos puede no llevarse a cabo la separacion de
sedimentos en si misma. Igualmente, en el caso de las bebidas a base de té
del tipo en que se suspenden o emulsifican componentes utiles de hojas de
té, sdlo pueden separarse y eliminarse las hojas de té usadas.

La separacion de los sedimentos se lleva a cabo por un método
comun como ya se describi6. Especificamente, por ejefnplo, se instala una
boquilla o accesorio en forma de abertura en una matriz, a manera de salida
de la extrusora, para realizar la separacién sé6lido-liquido, o puederl\
utilizarse la filtracidn con un filtro, un ciclon de liquidos, un clarificador,
un decantador, o similares.

En la presente invencidn, el tratamiento con extrusora se realiza
usando un solvente a baja temperatura bajo condiciones de baja
temperatura, y se emplean solventes a baja temperatura de menos de 60°C,
preferiblemente 55°C, o menos, y méis preferiblemente 50°C, o menos.
Con respecto dl limite inferior de la baja temperatura, se emplea una
temperatura en la cual el solvente no se congele. Aunque el limite inferior
varia en funcidn de la clase de solvente, dicho limite es —5°C, o mds, y
usualmente —3°C, o mis. Especificamente, en los Ejemplos se muestra un
rango de baja temperatura de desde 5 a 50°C, y se prefieren condiciones en
un rango de baja temperatura de desde 2 a 30°C. Si es necesario, puede
disponerse una unidad de enfriamiento en la extrusora.

Como solvente, aparte de agua y leche, se puede usar en una amplia
gama una variedad de solventes, que se describe a continuacién. Ejemplos
de los mismos incluyen productos ldcteos (por ejemplo, leche cruda, leche
descremada, suero, lecha agria, polvo de leche entera reducida, polvo de

leche descremada reducida, o similares); liquidos que contienen una o mds
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clases de liquidos con contenido de aziicar (por ejemplo, glucosa, fructo
sucrosa, lactosa, maltosa, trehalosa, rafinosa, lactulosa, melibiosa, lacto-
oligosacdrido, galacto-oligosacérido, y oligosacérido de soya), azicares
isomerizados, azlcares liquidos, y similares; liquidos que contienen
;lcoholes de aziicar (por ejemplo, liquidos que contienen una o mas clases
de eritritol, xilitol, maltitol, sorbitol, y otros varios alcoholes de azicar);
liquidos que contienen un mineral tal como calcio, magnesio, sodio y
potasio; liquidos que contienen una vitamina tal como vitaminas A, B, C, D
y E; liquidos que contienen un estabilizante tales como pectina y
carboximetilcelulosa; y emulsificantes, en el caso de usar componentes
solubles en grasa, agentes bacteriostaticos (por ejemplo, ésteres de acido
graso de sucrosa y ésteres de dcido graso de poliglicerina), ajustadores de
pH (por ejemplo, bicarbonato de sodio), sabores, pigmentos, antioxidantes:
(por ejemplo, vitamina C y su sal de sodio), edulcorantes (por ejemplol,
ademads de los azlicares ya mencionados, estevia y miel), saborizantes (por
ejempld, dcidos nucleicos y aminodcidos), y otros.

Estos solventes pueden usarse individualmente, o en mezcla de dos o
mis de los mismos. Si se desea, los respectivos componentes ya
mencionados pueden agregarse directamente a varios solventes tales como
agua y leche, sin formarse en una solucién.

En la presente invencién, usando el método ya mencionado, se
obtiene un extracto y/o liquido exprimido, en el cual se evita el deterioro en
sabor o calidad, sometiendo varios alimentos a tratamiento con extrusora a
baja temperatura. Ejemplos de los alimentos tomados como obijeto incluyen
una 0 méis clases de café, té verde, té negro, tés chinos (por ejemplo, té
oolong, té puer y té fekkannon), té de hierbas, té de hierbas silvestres, té
medicinal chino, cat;ao, vainilla, frutas y vegetales.

A continuacion se describen incorporaciones del proceso de producir
un extracto y/o liquido exprimido por tratamiento con extrusora a baja
temperatura, de acuerdo con la presente invencion.

(Incorporacién 1)

Un proceso para producir un extracto y/o liquido exprimido con una



eficiencia de extraccién o prensado sumamente alta y que posee un sabor
novedoso, que comprende cargar un producto inico o una combinacién de
alimentos que generalmente son objeto de extraccién y/o prensado, tales
como café, té verde, t¢ negro, té¢ oolong, té¢ de hierbas, té¢ de hierbas
s.ilvestres, té medicinal chino, cacao, vainilla, frutas y vegetales, en una
extrusora de doble tornillo; agregar un solvente apropiado como agua y
leche inmediatamente después o durante la molienda; someter la mezcla a
cizalladura, mezclado y emulsificacién en el sistema de extrusora,
extrayendo o exprimiendo asi componentes utiles del alimento en el
solvente; y luego retirar por cualquier método los sedimentos de extraccién
o los sedimentos de prensado.

(Incorporacién 2)

El proceso para producir un extracto y/o liquido exprimido de
acuerdo con Incorporacién 1, en donde la extrusora de doble tornillo es un
aparato para pasar un liquido de dispersion de un alimento objeto a través
de una abertura estrecha entre dos tornillos, que rotan generalmente en la
misma direccion, y someterlo continuamente a cizalladura, mezclado y
emulsificacion, realizando asf, por la accién fisica, la extraccion y/o
prensado en un solvente.

(Incorporacién 3)

El proceso para producir un extracto y/o liquido exprimido de
acuerdo con Incorporacion 1 o Incorporacién 2 en donde, luego de moler el
alimento objeto con la extrusora de doble tornillo, la extraccién y/o
prensado se llevan a cabo en forma sumamente rédpida en una serie de
acciones, suprimiendo asf al méximo la oxidacién que lleva al deterioro del
sabor después de la molienda.

(Incorporacion 4)

El proceso para producir un extracto y/o liquido exprimido de
acuerdo con Incorporacién 1, Incorporacién 2, o Incorporacién 3, en donde
la solucion a usarse para la extraccion y/o prensado, tal como agua y leche,
es de una baja temperatura de desde —3 a 50°C y claramente diferente de un
rango de temperatura de extraccién y/o prensado usual de alimentos con
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agua caliente.

(Incorporacion 5)

El proceso para producir un liquido extraido de acuerdo con
Incorporacién 1, Incorporacién 2, o Incorporacion 3, en donde el solvente a
;xsa;'se para la extraccién de café, como agua y leche, es de una baja
temperatura de desde —3 a 50°C y claramente diferente de un rango de
temperatura de extraccién usual de café con agua caliente, tan alto como
aproximadamente 90°C.

(Incorporacién 6)

El proceso para producir un liquido extraido y/o un liquido
exprimido de acuerdo con Incorporacién 1, In_corporacién 2, o
Incorporacion 3, en donde el solvente a usarse para la extraccién de tés, tal
como agua y leche, es de una baja temperatura de desde -3 a 50°C y
claramente diferente de un rango de temperatura de extracciéon usual 00;1
agua caliente de tés, el cual va de desde alrededor de 60 a 95°C.

(Incorporacién 7)

El proceso para producir un liquido exprimido de acuerdo con
Incorporacién 1, Incorporacién 2, o Incorporacién 3, en donde el solvente a
usarse para exprimir vegetales, tales como agua y leche, es de una baja
temperatura de desde -3 a 50°C, y el tratamiento de prensado capaz de
efectuar ficilmente la elucién de componentes olebfilos, o similares,
mediante la accién de emulsificacién, o similar, en el caso de utilizar un
solvente, es claramente diferente del tratamiento usual de prensado de
alimentos en un rango de alta temperatura de 60°C o mas.

(Incorporacion 8)

Un proceso de produccidn que emplea un aparato mezclador
continuo, equipado con dobles tornillos y que tiene un efecto andlogo a una
extrusora de doble tornillo, o similar.

(Incorporaci6n 9)

Un proceso de produccion que emplea un aparato triturador que tiene
una abertura estrecha, tal como un molino para coloides representado por
un desagregador de masas coloidales (masscolloider).

10
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(Incorporacién 10) \f)

El proceso de acuerdo con una cualquiera de las Incorporaciones 1 a
4, que comprende moler finamente por lo menos uno de té verde, té negro,
té oolong, té puer, té tekkannon, té de hierba:':, té de hierbas silvestres y té
rﬁedicinal chino como un alimento objeto de extraccién, usando el aparato a
baja temperatura no superior a 50°C; durante la molienda y/o

inmediatamente después de la molienda, extraer el té con un solvente a baja

temperatura mantenido a baja temperatura; y luego retirar los sedimentos

precipitados de té.

En la produccion de un café de acuerdo con la presente invencién, por
ejemplo, el tratamiento con extrusora puede llevarse a _cabo en la siguiente
maners.

A saber, se cargan granos de café tostado en una’ extrusora de doble
tornillo o un aparato mezclador continuo equipado con tornillos dobles y
que tiene un efecto andlogo a aquella, o similar; inmediatamente después de
la molienda o durante la molienda, se agrega un solvente apropiado tal
como agua y leche; se somete la mezcla a cizalladura, mezclado y
emulsificacion en el sistema de la extrusora, extrayendo asi componentes
utiles de café en el solvente; y luego se eliminan los sedimentos de
extraccion por cualquier método para obtener un liquido extraido.

El método tradicional de extraccion que usaba agua a baja
temperatura de desde airededor de —3 a 50°C por un sistema de goteo o
similar requeria desde 3 a 8 horas para obtener 1% o mas de sélidos
solubles y era un método de tratamiento por lotes. De otra parte, de acuerdo
con el método tradicional de extraccidn, en e] caso de utilizar componentes
licteos tales como leche a baja temperatura, crema fresca, y polvo de leche
descremada como solvente, la eluciéon de sélidos solubles era sumamente
dificil y, por lo tanto, la extraccion tenia que llevarse a cabo a alrededor de
50°C, o més. En consecuencia se producfa la coagulacién de las proteinas
de la leche debido al calentamiento u oxidacién o cambio en la calidad de
las grasas de la leche.

De acuerdo con el presente método, procesando granos de café
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tostado con agusa de alrededor de 20°C en una extrusora de doble tornillo o
un aparato mezclador continuo, equipado con tomillos dobles y que tiene
un efecto andlogo a aquella, o similar, es posible obtener una eficiencia de
extraccién de desde alrededor de 20 a 30%, de manera analoga al caso usual
t;,n donde los granos molidos de café tostado se extraen con agua caliente.
Ademas, incluso en el caso del tratamiento con un solvente tal como leche,
a una temperatura no superior a 10°C, es posible extraer los componentes
del café como en la extraccién con agua y, més ain, es posible obtener un
liquido extraido que posee una alta novedad, el cual estd libre de
coagulacion de proteinas de leche u oxidacién o cambio en la calidad de las
grasas de la leche, y es rico en componentes ole6filos de café.

No obstante, el método de extracciéon a alta ttlemperatura implica
defectos tales que el deterioro en el sabor se produce por la oxidacion del
aceite del café dependiendo de la condicién, y que, en general, dejénd016
reposar durante desde alrededor de 15 a 30 minutos, se dispersan y pierden
rapidamente los componentes fragantes aromaticos del café.

Puesto que un extracto de café procesado en una extrusora de doble
tomillo o un aparato mezclador continuo, equipado con tornillos dobles y
que tiene un efecto andlogo a aquella, o similar, contiene sedimentos finos
de extraccion, es necesario separar y eliminar los sedimentos finos de
extraccién por cualquier método. En la presente invencién, el método no se
prescribe, y como método de separacién o remocion general, se instala una
boquilla o accesorio en forma de ranura en una matriz a manera de salida de
la extrusora, realizando con ello la. separacion sélido-liquido, o pueden
emplearse filtracion con un filtro, ciclén de liquidos, clarificador,
decantador, o similares.

Se obtienen buenos resultados cuando la temperatura del solvente a
usarse en la presente invencién es inferior a 60°C, y preferiblemente no
mayor de 50°C. Cuando la temperatura del solvente supera los 50°C,
especialmente cuando bordea los 60°C o més, se constata la dispersion y
pérdida de los componentes fragantes arométicos de café y la fuga de

componentes de astringencia, tales como tanino, como en el caso de
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extraccion con agua caliente (leche), y su efecto es limitado.

De otro lado, en la presente invencion, las bebidas a base de té se
obtienen pasando hojas de té a través de una abertura estrecha de un molino
para coloides representado por un desagregador de masas coloidales
(masscolloider) o una extrusora de doble tornillo, o similar, preferiblemente
a baja temperatura, no superior a 50°C, para moler las hojas de té;
inmediatamente después de la molienda o durante la molienda, agregando
un solvente apropiado tal como agua y leche; sometiendo la mezcla a
cizalladura 0 mezclado en el aparato, extrayendo asi componentes efectivos
del té en el solvente; y luego retirando por cualquier método los sedimentos
precipitados de té. El método es un método de tratamiento en el cual la
molienda y la extraccién se llevan a cabo en una serie de acciones y muy
répidamente en algunas decenas de segundos. El polvo fino asi obtenido
posee una tonalidad de color original de cada té y tiene una elevada
fragancia y un umami (sazén) original fuerte del té. Ademds, el contenido
de fibras dietéticas es alto comparado con los liquidos tradicionales
extraidos. Mas aiin, el polvo fino se suspende y se dispersa durante un
periodo prolongado de tiempo de 3 meses o més, y puede conservar
establemente la textura como un producto de consumo en envases

transparentes, tales como un envase de botella de PET.

En el caso del té verde asi producido, se obtiene una eficiencia de’

extraccion extremadamente elevada como en el caso de café, y el liquido
extraido exhibe un hermoso color verdoso turbio, el cual no se consigue
empleando agua caliente. Ademés, con respecto al sabor, el liquido
extraido posee una caracteristica tal que estd casi libre de astringencia y
sabores varios y posee un regusto suave y exhibe una caracteristica de
calidad que es opuesta a la conocida cominmente. En particular, en el caso
de usar leche, se refuerza esa tendencia, y se reconoce una mejora en el
grado de elucion de la fragancia o componentes umami (sazdn),

En la misma forma, en el caso de frutas o vegetales, no sélo es
hermo'sa la tonalidad del color sino, ademés, cuando se muelen fibras,

especialmente si se emplean leche o similares como e] solvente, se
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reconocen una mejora en el grado de elucion de los componentes efectivos \()
mediante la emulsificacion y una mejora en la conservacion de un sabor
suave o0 componentes fragantes. '

A la luz de lo anterior, de acuerdo con la presente invencidn, es
|:;osible aumentar en gran medida una eficiencia de extraccién y/o prensado
de un producto Unico o una combinecién de café, té verde, té negro, té
oolong, té de hierbas, té de hierbas silvestres, té medicinal chino, cacao,
vainilla, frutas y vegetales en un rango de baja temperatura de desde —5 a
60°C, y preferiblemente desde -3 a 50°C. Ademds, el liquido extraido
resultante y el liquido exprimido tienen cada uno una caracteristica de
calidad que posee un valor de uso sumamente alto.

El liquido extraido asf obtenido, el liquido exprin;ido y las bebidas a
base de té de acuerdo con la presente invencién pueden proveerse como un
producto en su estado natural o después de envasarlas en un recipiente. Si
se desea, para formar productos pueden agregarse materias primas o
componentes diferentes, descritos mds arriba, tales como edulcorantes de
azlcares, estevia y miel; ajustadores de pH tales como bicarbonato de
sodio; antioxidantes tales como vitamii;a C y sales de sodio de la misma;
saborizantes tales como écidos nucleicos y aminodcidos; y otros, descritos
para la preparaciér-x de un solvente. Ademss, el liquido extraido, el liquido
exprimido y las bebidas a base de té pueden emplearse como mat_eria prima

para una variedad de productos, sin proveerse como un producto final.

EJEMPLOS

La presente invencion se describird a continuacion con referencia al
siguiente Ejemplo, pero no debe interpretarse que la presente invencion se
limita a él.

Ejemplo |
Usando una KEX-50 (fabricada por Kurimoto, Ltd.) como extrusora

de doble tornillo, se instalé un tornillo de palas de 12mm en cada una de las

secciones de barril segundo, tercero y cuarto, e inmediatamente se monté un
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tornillo inverso de 16mm de paso, después de la seccién corriente abajo del
tornillo de palas de cada una de las secciones de barril tercero y cuarto,
aumentando con ello una capacidad de mezclado. Adicionalmente, el
niimero de revoluciones del tornillo se ajusté a 220 rpm, y la temperatura
del barril se fij6 en 20°C.

Se usaron granos de café cultivado en Colombia, que se habfan
tostado de manera que tuvieran un L-valor de 21, y se cargaron desde la
seccion de un primer barril de la extrusora de doble tornillo a una tasa de
4.2 kg/h usando un dosificador vibratorio. Los granos tostados se hicieron
pasar a la fuerza por una abertura estrecha y se molieron por la rotacién de
los tornillos.

A continuacién, se agreg6 agua a 20°C a una tasa de 38.6 kg/h desde
la seccién del segundo barril, y los granos molidos de café tostado se
cizallaron, mezclaron y emulsificaron. El liquido extraido se extruyé de
una salida de matriz durante un tiempo de desde alrededor de 20 segundos a
1 minuto 30 segundos y se estabilizd en alrededor de 3 minutos. El liquido
extraido resultante se sometié a c'.ent'_r-ifugzmt:it‘ihr a 750 G durante 10 minutos.
Se midié la cantidad del sobrenadante y el precipitado, y se cuantifico el
contenido de sdlidos solubles del sobrenadante con ayuda de un
sacarimetro.

Asimismd, como en la extracciébn con agua caliente por una
extrusora, la temperatura de cada barril se elevé a 60°C, 80°C 6 150°C, se
agregd agua a 20°C a una tasa de 33.6 kg/h del segundo barril, y los granos
molidos de café tostado se cizallaron, mezclaron y emulsificaron. En este
aspecto, la temperatura del liquido extraido en la salida de matriz era de
50°C, 60°C 6 95°C.

Adicionalmente, se agreg6 leche a 5°C a una tasa de 33,6 kg/h de la
seccion del segundo barril, y los granos molidos de café tostado se
cizallaron, mezclaron y emulsificaron en la misma manera, seguidos por
centrifugacién para preparar una muestra.

Como controles, 1 parte de granos de café tostado con un tamafio
medio de particula de 400 pm, inmediatamente después de molerlos usando
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un granulador, se sometié a extraccion por goteo en un sistema de goteo de\o

agua durante 8 horas dejando caer 9 partes de agua a 20°C paso a paso.
Asimismo, se extrajo |1 parte de granos de café tostado, inmediatamente
después de moler,-con 9 partes de agua a 95°C en un sistema de goteo de
pﬁpel, para preparar una muestra. De otra parte, luego de moler usando un
granulador, los granos de café tostado se dejaron reposar a 25°C durante 12
horas y luego se extrajeron con agua caliente a 95°C para preparar una
muestra. Incidentalmente, se llevé a cabo la comparacion del sabor con
respecto a una muestra en la cual el contenido de sélidos solubles se ajusto
para que fuera 1.0% por un panel de cinco expertos.

Las muestras as{ preparadas se resumen como se indica a
continuacioén. |

(Control) '

a: Extraido con agua a 20°C

b: Extraido con agua caliente a 95°C

c: .Extraido con agua caliente a 95°C (se dejé reposar durante 12
horas después de la molienda)

d: Extraido con agua caliente a 60°C usando una extrusora

e: Extraido con agua caliente a 95°C usando una extrusora

(La presente invencion)

f: Extraido con agua a 20°C usando una extrusora

g: Extraido con agua a 50°C usando una extrusora

h: Extraido con leche a 5°C usando una extrusora

Los resultados de la prueba se muestran en la siguiente Tabla 1. Los
rubros de evaluacién son los siguientes.
A: Eficiencia de extraccién (%)
B:  Caracteristica del sabor (al momento de la preparaciéon de una
muestra que tiene un contenido de sélidos solubles de café de 1%)
B1: Fragancia
B2: Sabor amargo
B3: Sabor acido
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B4: Sabores varios
B5: Evaluacién general
C: Cantidad de tanino por contenido de sélidos solubles de café
(mg/g) ’ .
lncidentalm'ente, nota 1): en el liquido extraido con leche de acuerdo
con el método de la presente invencién, puesto que el error en la medicién
del contenido de sélidos solubles por un viscosimetro después de la
centrifugaci6n es grande, no se muestran los resultados de la evaluacién; y
nota 2): la evaluacion sensorial se llevd a cabo mediante una evaluacién
absoluta de calificacion 5 (1: débil/malo a 5: fuerte/bueno) de acuerdo con
el método de calificacién por el panel de 5 expertos, y valores medios se

definieron como puntaje.
Tabla 1
A Bl B2 B3 B4 B5 C
a 18 34 2.0 1.4 2.0 3.4 66
b 29 2.8 3.4 2.8 34 3.4 78 |
c 29 2.4 3.6 34 34 3.0 15
d 29 3.0 3.0 2.8 3.4 3.2 80
e 29 | 28 32 3.0 3.6 32 92 |
f _28 4.0 2.2 1.2 1.6 4.0
g 28 3.8 24 14 1.8 3.8 68
h - 4.2 3.4 1.2 2.0 4.2 -

Como claramente se desprende de los resultados ya mencionados,
las muestras extraidas con agua por el tratamiento de la extrusora de doble
tornillo exhiben una elevada eficiencia de extraccion, equivalente a la de la
extraccidn por goteo con agua caliente, y tienen un sabor como el del café
por goteo con agua, con una elevada fragancia y un gusto fresco, bajo en
sabores dcidos y varios con respecto a la evaluacién sensorial. De otro
lado, en el caso en que se llevé a cabo el tratamiento con la extrusora de
doble tomillo usando agua caliente a 60 °C o mas, se reconoci6 un olor en
deterioro, acompafiado de oxidacién del aceite de café, y se incrementaron
los sabores 4cidos y varios. Asimismo, en la extraccién con agua, la

cantidad de taninos que induce los sabores varios tales como astringencia
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fue pequefia, comparada con la extraccion con agua caliente vy,
especialmente, se confirmo que la cantidad de taninos fue de alrededor de
30% menor que en la extraccion con agua caliente a 95°C en la extrusora
de doble tornillo. Puede juzgarse que este resultado sustenta la evaluacién
sensorial. _

Por otro lado, la muestra resultante de la extraccion con leche usando
una extrusora de doble tomillo fue un extracto de café, que poseia un sabor
novedoso tal que la fragancia y el sabor amargo como el sabor de café son
fuertes y el sabor acido es reducido.

Adicionalmente, como los resultados que sustentan la utilidad del
método de extracc-:ién con agua por una extrusora de doble tomillo de
acuerdo con la presente invencion, resulta el anélisis de los componentes
fragantes por GC/MS (espectrometria de masa por cromatografia de gas).
Como medida de cuantificacion GC/MS se empleé el método HS/T CT
(espacio de cabeza/inyeccion de trampa frfa con desabsorcién térmica).
Especificamente, se tomaron 100 mL de cada muestra en un frasco tipo
berenjena, y se purgé un espacio de cabeza en el frasco durante 10 minutos
mientras se calentaba a alrededor de 40°C, para extraer componentes
odoriferos facilmente volétiles de la muestra, los cuales se analizaron luego
mediante GC/MS (clase: GC/MS5973, fabricada por Agrilent Technologies;
columna: CP-WAX, fabricada por GL Science). Al igual que las muestras,
se utilizaron como controles el liquido extraido (f) con agua a 20°C usando
una extrusora de acuerdo con el método de la presente invencién, y el
liquido extrafdo (8) con agua a 20°C y el liquido extraido (b) con agua
caliente a 95°C. Con respecto a los componentes fragantes detectados, se
compard relativamente el drea pico total en cada uno del primer periodo (un
minuto o més y menos de 10 minutos) en donde se detectan componentes
livianos, el segundo periodo (10 minutos o mas y menos de 20 minutos) y el
tercer periodo (20 minutos o més) en donde se detectan componentes
pesados en el tiempo de elucién (RT) de 34 minutos en total.
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Tabla 2

Comparacién relativa | Extraido con Extraido Extraido con

del 4rea pico . agua a 20°C con agua agua a 20°C
caliente a usando una

_ 95°C extrusora

RT: |1 minuto o mds y

menos de 10 minutos 28% 22% 25%

RT: 10 minutos o mas

y menos de 20 minutos 43% 22% 20%

RT: 20 minutos o més 29%, . 56% 51%

Total 100% 100% 100%

Como se indica en Tabla 2, se muestra que el liquido extraido con
agua a 20°C es elevado en el tipo de elucion de componentes relativamente
livianos y tiene una gran cantidad de los componentes fragantes que poseen
una nota méxima. Ademsds, se muestra que el liquido extraido con agua
caliente a 95°C es elevado en el tipo de elucién de componentes pesados de
20 minutos o més y posee una gran cantidad de los com;;onentes fragantes
que exhiben una sensacion de cuerpo. De otro lado, el liquido extraido con
agua a 20°C usando una extrusora de’ acuerdo con la presente invencién
exhibe un tipo especifico de elucién que posee ambas caracteristicas, y
puede conjeturarse que la presente invencion tiene que ver con un método

novedoso de extraccion.

Ejemplo 2
Con respecto tanto a la extraccién usando una extrusora como a la

extraccion con remojo en agua, se llevd a cabo un experimento
concerniente a la eficiencia de extraccion de té verde. Té verde (Yabukita,
sencha cultivado en la prefectura de Shizuoka) se agregd por un dosificador
a una tasa de 3.2 kg/h de una seccién del primer barril de una extrusora de
doble tomillo, y se agregé agua des-ionizada a una tasa de 96.8 kg/h de una
seccién de segundo barril, de tal modo que la proporcién de agua a hojas de
té fuera 30/1. Como extrusora de doble tornillo se utilizé una KEX-50, y el

tipo de tomillo se fij6 en la misma forma que en Ejemplo 1, de modo que el
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némero de revoluciones del tomillo fuera de 220 rpm y que la temperatura
fijada del barril fuera 20°C. La extraccion se llevéd a cabo ajustando la
temperatura del agua des-ionizada a 5 niveles de desde 5°C a 80°C.
Seguidamente, el liquido extraido se someti6 a centrifugacién a 750 G
durante 10 minutos, y se retiraron los sedimentos precipitados del té.

Ademds, como controles, con respecto a la extracciébn mediante
remojo en agua, se agregaron 30 partes de agua des-ionizada a 1 parte de té
verde, y luego de dejar reposar la mezcla a 60°C durante 18 minutos, se
centrifugé a 750 G durante 10 minutos. Adicionalmente, se molié té verde
similar (Yabukita, sencha cultivado en la prefectura de Shizuoka) en un
tamafio de particuia de desde alrededor de 1 a 20 um usando un molino y se
extrajo mediante remojo en agua a 20, 40 ¢ 60°C, seguido por
centrifugacion a 750 G durante 10 minutos.

Los resultados (valor Brix) del experimento de extraccién anterior se

resumen y se muestran a continuacion.

Tabla 3 Resultados del experimento de extraccion (valor Brix)

Tiempo de retencién (min) 0.73 18 60 120 180

Control:
Té no molido Extraido - 0.93 - - -
empleado a 60°C

Extraid -
20°C o8 0.59 0.80 092 1.10

Extraldo a - 1.22
40°C . 0.73 1.00

Extraido .
e 094 | L14 | 125 | 137

Té molido empleado 1.26

Extraido a 0.90 - - - -
20°C

. Extraido a
Extraccién usando 40°C

extrusora
Extraido a
60°C 0-98 - - - -

Extra{do a
80°C

0.97 - - - -

1.22 - - - -

(Nota) El tiempo de retencién de la extraccién usando una extrusora

significa un tiempo medio de retencion dentro del sistema.
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Hay que mencionar especialmente que con el fin de obtener el valor
de extraccion Brix equivalente al valor en la extraccién a 20°C usando una
extrusora, la extraccion de hojas de té molidas a 20°C por remojo requirié
120 minutos, y se calcul6 que en el caso del tratamiento a 40°C, se requiere
una retencion de alrededor de | hora.

En consecuencia, en la presente invencién, con respecto a la
eitraccién por molienda usando una extrusora de doble tornillo, debido al
efecto de mezclado dentro del sistema, independientemente de la presencia
o ausencia de hoja.s de té moliendo a baja temperatura de menos de 60°C, se
confirmé que el método de la invencion es un método revolucionario para
aumentar rapidamente la eficiencia de extraccién, comparado con el método

tradicional de extraccién mediante remojo.

Ejemplo 3
Se ‘agregd té verde (Yabukita, sencha cultivado en la prefectura de

Shizuoka) a una tasa de 1.2 kg/h desde una seccién del primer barril
mediante un dosificador vibratorio, y se afiadié agua des-ionizada a 20°C a
una tasa de 36.0 kg/h desde un segundo barril. Como extrusora de doble
tornillo se utilizé6 una KEX-50, y el tipo de tornillo se fij6 en la misma
forma que en Ejemplo 1, de modo que el nimero de revoluciones del
tornillo fuera 220 rpm y que la temperatura fijada del barril fuera 20°C. El
extracto resultante se centrifugd a 750 G durante 10 minutos. Se
cuantificaron la cantidad de sobrenadante y la cantidad de precipitado, y se
midio el contenido de s6lidos solubles del mismo mediante un sacarimetro.

Adicionalmente, se agregé leche a 5°C a una tasa de 36.0 kg/h desde
la seccién del segundo barril, y el té verde se cizall6, mezclé y emulsificéd
en la misma forma que se describe anteriormente, seguido por
centrifugacion para preparar una muestra.

Como controles, se agregaron 30 partes de agua des-ionizada a 20°C
a | parte de té verde, y después de dejar reposar la mezcla durante 1 hora, se

sometié a centrifugacion a 750 G durante 10 minutos. Asimismo, se

21



\

prepard una muestra en la misma forma usando agua des-ionizada a 65°C
en la misma proporcion de bafio, dejando reposar la mezcla durante 18
minutos, y luego se centrifugd a 750 G durante 10 minutos.
Incidentalmente, la comparacién de sabor se llevé a cabo por un panel de
cinco expertos con respecto a una muestra, preparada de tal modo que
tuviera un contenido de sélidos solubles de 0.3%.
Es decir, las muestras asf preparadas se, resumen y se muestran en la
siguiente forma.
(Control)
(a): Extraido con agua des-ionizada a 20°C
(b): Extrafido con agua des-ionizada a 65°C (La presente invencion)
(c): Extraido con agua des-ionizada a 20°C usando una extrusora
(d): Extraido con leche a 5°C usando una extrusora
Los resultados de la prueba se muestran en la siguiente Tabla 3. L(;s
rubros de medicion son los siguientes.
a: Eficiencia de extraccidn (%)
b: Tonalidad de color
c: Caracteristica de sabor (al momento de la preparacién de una
muestra que tiene un contenido de sdlidos solubles de café de 0.3%)
cl: Fragancia
c2: Sabor amargo
c3: Sabor acido
c4: Sabores varios

¢5: -Evaluacion general

Incidentalmente, nota 1): en el liquido extraido con leche de acuerdo
con el método de la presente invencién, puesto que es grande un error en la
medicién del contenido de sélidos solubles por el sacarimetro después de
la centrifugacin, no se muestran los resultados de la evaluacién; y nota 2):
la evaluacidon sensorial se llevo a cabo por una evaluacion absoluta de
calificacion de 5 (1: débil/malo a 5: fuerte/bueno) de acuerdo con el

método de calificacién por el panel de cinco expertos, y se definieron
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valores medios como un puntaje.

Tabla 4

. a b cl c2 ] c3 c4 cS

.(a) 8 |Transparente y| 3.4 2.8 2.0 1.8 34
verde

(b) 25 |Transparente y| 2.6 2.0 3.0 3.6 3.4
verde
amarillento

(c) 20 |[Turbio 3.8 3.2 20 1.6 4.0
verdoso

(d) - - 3.8 3.4 2.0 1.6 4.2

Como se observa claramente de los resultados ya mencionados, la
eficiencia de extracciéon del tratamiento con agua des-ionizada a 20°C,
usando una extrusora de doble tornillo, exhibe un alto va.llor como alrededor
de 20% a pesar de la extraccion a temperatura ordinaria, y la extraccion se
completa continuamente dentro de un tiempo de extraccion de varias
decenas de segundos. Asimismo la tonalidad del color presentaba un color
turbio especifico debido a la elucidn de los componentes verdes, y el umami
(sazdn) y la fragancia inherentes al té verde eran marcados. Esta tendencia
se reforz6 aun mas en el caso de la extraccién con leche usando una

extrusora y fue muy novedosa y sin precedentes.

Ejemplo 4
Usando KEX-50 (fabricada por Kurimoto, Ltd.) como extrusora de

doble tornillo, se instalé un tomillo de palas de 12mm en cada una de
secciones de barril segundo/tercero y cuarto, e inmediatamente se montd un
tornillo inverso de 16mm de paso después de la seccidn corriente abajo del
tornillo de palas de cada una de las secciones de barril tercero y cuarto,
aumentando con ello una capacidad de mezclado. Adicionalmente, el
numero de revoluciones del tornillo se fijé en 220 rpm.

Se agreg6 té verde (Yabukita, sencha cultivado en la prefectura de
Shizuoka) a una tasa de 3.2 kg/h desde la seccién del primer barril mediante
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un dosificador, y se afiadié agua des-ionizada a una tasa de 96.8 kg/h desde /{7
la seccion del segundo barril en tal forma que la proporcién de agua a hojas

de té fuera de 30/1. La extraccién se llevd a cabo fijando la temperatura del

agua des-ionizada a 5 niveles de desde 5°C a 80°C. A continuacién, el

liquido extraido se centrifugé a 750 G durante 10 minutos, y se retiraron los
sedimentos precipitados de té.

Asimismo, como experimentos de control, se agregaron 30 partes de
agua des-ionizada a | parte de té verde, y después de dejar reposar la
mezcla a 60°C durante 18 minutos, se centrifugé a 750 G durante 10
minutos.

Cada uno de los liquidos extraidos se ajustd con agua des-ionizada de
modo que tuviera un contenido de s6lidos solubles de 0.3% y luego se
sometio a evaluacion sensorial por un panel de cinco expertos y se midié en
cuanto al contenido de sélidos, contenido’de nitrégeno, contenido de
taninos, transmisibilidad a una longitud de onda de 660 nm y tonalidad del
color (una medida de la diferencia de color espectral para zumo, Color
Analyzer TC-1800J, manufacturado por Tokyo Denshoku Co., Ltd.). Los
resultados obtenidos se muestran en- Tabla 5, Tabla 6 y Tabla 7,
respectivamente. En la Tabla 5 (caracteristica de sabor), la evaluacion
sensorial se llevd a cabo mediante una evaluacion absoluta de calificacion S
(1: débil/malo a 5: fuerte/bueno) de acuerdo con el método de calificacién
por el panel de cinco expertos, y se definieron valores medios como
puntaje. De igual modo, en Tabla 6, los valores analizados de las muestras
son valores ajustados a un valor Brix de 0.3°; y en Tabla 7 (tonalidad del
color), los valores de la diferencia de color son [L-valor =+ (brillante) a -
(oscuro)], [a-valor = + (rojo) a — (verde)], y [b-valor = + (amarillo) a —

(azul)].
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Tabla 5
Fragancia| Umami | Astrin- | Sabores | Evalua-
gencia varios cion
general
:Control
" Extraldoa 2.6 1.8 3.4 3.0 3.0
60°C
Extraido a
60°C usando 2.6 3.0 32 3.0 3.6
una extrusora
Extraido a
80°C usando 2.6 3.0 3.2 3.0 3.2
una extrusora
Producto de la
presente invencién
Extraido a 5°C 3.0 32 12 2.0 4.0
usando una :
extrusora
Extraido a
20°C usando 3.0 3.2 1.2 24 4.0
una extrusora
Extraido a
40°C usando 2.8 3.0 2.8 24 3.8
una extrusora
Tabla 6
Contenido de{Contenido de| Contenido | . Transmi-
solidos nitrégeno | de taninos | sibilidad a
(%) (mg%) 660 nm
(%)
Control
Extraidoa 0.28 8.5 87.3 92.52
60°C
Extraido a
60°C usando 0.33 9.2 81.6 60.33
una extrusora
Extraido a
80°C usando 0.34 9.3 81.6 59.55
una exftrusora
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Producto de la

presente

invencion
Extraido a 5°C
usando una
extrusora

0.32

9.2

76.3

66.80

Extraido a
20°C usando
una extrusora

0.33

9.3

76.0

65.37

Extraido a
40°C usando
una extrusora

0.32

9.0

773

63.42

Tabla 7

L-valor

a-valor .

b-valor

Control
Extraido a
60"C

89.18

2.89

28.80

Extraido a
60°C usando
una extrusora

83.18

-0.52

37.72

Extraido a
80°C usando
una extrusora

82.98

-0.35

38.36

Producto de la

presente invencion
Extraido a 5°C
usando una
extrusora

84.46

-0.62

36.00

Extraido a
20°C usando
una extrusora

84.14

-0.48

36.54

Extreido a
40°C usando
una extrusora

84.34

-0.68

- 37.28

Puesto que los productos de la presente invencién contenian ain

componente en suspensién, incluso después de la centrifugacién a 750 G

durante 10 minutos, se confirmé que su transmisibilidad era baja y que



X3

tenfan un componente turbio, comparados con los controles. Se confirmé
por una prueba de almacenamiento que el componente turbio continuaba en
suspensién sin causar precipitacién, incluso después de un almacenamiento
durante 3 meses (luego de la esterilizacion a 85°C durante 5 minutos, el
liquido extraido se someti6 a empacado en caliente a 80°C en una botella
PET resistente al calor y se almacené mientras se dejaba reposar a 10°C; los

resultados se muestran en Tabla 7).

Tabla 8
Transmisibilidad & 660 nm (%)
Valor inicial 65.3
Almacenado durante | mes " 65.0
Almacenado durante 2 meses . .~ 64.8
Almacenado durante 3 meses 65.5
Almacenado durante 4 meses 64.3

Asimismo, con respecto a la tonalidad del color, se confirmé que los
liquidos extraidos tenfan un a-valor bajo y exhibfen el color verde original
del té verde. Con respecto al tiempo de tratamiento dentro de la extrusora,
el tratamiento se llevo a cabo durante un tiempo muy corto de alrededor de
43 segundos, en términos de un tiempo medio de retencién a partir del
volumen en el sistema de alrededor de 1.2 L, y aunque la extraccion se llevé
a cabo a una temperatura de extracciéﬁ de 60°C o mis como en los
controles, el grado de color verde fue elevado. Ademas, se considera que
este fendmeno es causado en gran medida por el componente en suspensién.

De acuerdo con la evaluacién sensorial, se confirmé que en .
particular, puesto que los productos extraidos a baja temperatura no
superior a 40°C tenian una astringencia reducida derivada de taninos,
mantenian el wnami (sazdén) y eran novedosos de modo que producian un
sabor similar al t& verde con alto grado de refinacién. En consecuencia, se
desea desde el punto de vista del sabor extraer los productos tratados con

extrusora a una temperatura inferior a 60°C, preferiblemente no superior a
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50°C, y més preferiblemente no superior a 40°C.

{gualmente, puesto que se aprecia del andlisis de los componentes del
liquido extraido que los productos de la presente invencion tienen un alto
contenido de nitrdgeno comparados con los controles, se sugiere que se
extrajeron volimenes mayores de aminodcidbs tales como teanina. Més
aln, se confirmo6 a partir del andlisis del componente en suspension que se
encontraba contenido alrededor del 0.2% de polisacaridos y, en
consecuencia, se evaludé que fibras alimenticias, dificilmente contenidas
segln los métodos corrientes de extraccién, estdn contenidas en los
productos de la presente invencion.

Adicionalmente, en el Ejemplo, el tratamiento de centrifugacién se
llevé a cabo a 750 G durante 10 minutos. Sin embargo, puesto que el
tratamiento hay que efectuarlo con el fin de remover grandes cantidades de
sedimentos tales como hojas usadas de té, este tratamiento puede llevarse a
cabo bajo condiciones inferiores a las condiciones ya mencionadas.
Cuando’ se definen adecuadamente las condiciones con referencia a las
condiciones ya mencionadas, por ejemplo, el tratamiento se lleva a cabo a
desde 600 a 900 G, durante desde alrededor de 1 a 30 minutos, y
preferiblemente a desde 650 a 850 G, durante desde alrededor de 5 a 20
minutos. En este aspecto, es posible cambiar las condiciones ya
mencionadas en varias formas, modificando asi en diferentes maneras la

cantidad del comﬁonente en suspension en el liquido extraido.

Ejemplo 5
Se cortd previamente zanahoria en un tamafio de aproximadamente 2

cm y se agreg6 a una tasa de 4.2 kg/h desde la seccion de primer barril de
una extrusora de doble tornillo. A continuaoién, se agregé leche a una tasa
de 16.8 kg/h desde la seccién de un segundo barril, y la mezcla se tratd bajo
las mismas condiciones que en Ejemplos I y 2 (en el mismo tipo de
tornillo, nimero de revoluciones del tomillo: 220 rpm, temperatura de
ajuste del barril: 20°C).

Debido a la rotacion de los tornillos se produjeron cizalladura,
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mezclado y emulsificacién, mediante lo cual pudo obtenerse un liquido %
exprimido lechoso a través de una salida de matriz.

En cuanto al sabor, el liquido exprimido conservd en forma suficiente
la fragancia y el sabor inherentes a [a zanahoria, en el cual se eluyeron los
componentes oledfilos Gtiles tales como B-caroteno, con la evolucién de la
emulsificacién de la leche. Como siguiente paso, el liquido exprimido se
separé de los sedimentos prensados mediante filtracion con filtro y, a
continuacién, los componentes ole6filos se homogeneizaron usando un
homogenizador, etc. De ese modo, pudo obtenerse un novedoso zumo de

zanahoria.

EFECTO DE LA INVENCION

La presente invencién tiene ventajas tales que, inmediatamente
después de moler-un alimento, pueden llevarse a cabo una extraccion ylb
prensado de alta concentracién del alimento en forma sumamente eficiente
y continua con un solvente a baja temperatura, tal como agua fria, por
tratamiento con una extrusora a baja temperatura; que, puesto que un
extracto y/o liquido exprimido puede obtenerse dentro de un periodo de
tiempo extremadamente corto sin causar oxidacién sustancial con aire, efc.,
no se obstaculizan en absoluto el sabor ni la tr:malidad del color que posee el
alimento origitia.lmente, posibilitando asi a una persona producir alimentos
y bebidas a escala industrial con el mismo sabor que el obtenido mediante
auto-extraccion casera; que la extraccién de componentes eluentes oleéfilos
puede llevarse a cabo en forma eficiente y continua mediante mezcla y
emulsificacién con un componente tal como leche; y que es una invencién
verdaderamente notable. .

Mas aiin, como claramente se desprende de los Ejemplos ya
mencionados, la presente invencién sirve para extraer y/o exprimir
eficientemente sélidos solubles de alimentos tomados generalmente como
objeto de extraccion y/o prensado, tales como café, té, té de hierbas, té
medicinal chino, frutas y vegetales, en los cuales el liquido extraido o el

liquido exprimido resultante echan por tierra un concepto tradicional con
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respecto a la tonalidad del color, sabor y similares, y puede proporcionar N
una calidad atractiva para los consumidores. .

Mais alin, en las bebidas a base de té de acuerdo con la presente
invencion, un componente Gtil se suspende durante un perfodo prolongado
de tiempo de 3 meses o mds, y se muestra una tonalidad del color inherente
a cada té, que se deriva del componente en suspensién. Por lo tanto, las
hojas de té pueden ingerirse y beberse; se echa por tierra un concepto
tradicional; y puede proporcionarse una calidad atractiva para los
consumidores.

En consecuencia, puede afirmarse que la presente invencidn es una
tecnologia ' notable capaz de otorgar méritos tanto del lado de Ia

manufactura como del lado del consumidor. ~
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REIVINDICACIONES

1.  Un proceso para producir un extracto y/o liquido exprimido, que
comprende cargar un alimento objeto de extraccién y/o prensado en un
aparato de molienda, que tiene una abertura estrechs; inmediatamente
después y/o durante la molienda, agregar un solvente a baja temperatura de
menos de 60°C, tratar el alimento en el aparato para extraer y/o exprimir en
el solvente componentes alimenticios (tiles; y, opcionalmente, retirar los

sedimentos de la extraccion y/o los sedimentos del prensado.

2.  El proceso de acuerdo con reivindicacion 1, en donde el alimento
objeto de extraccidbn y/o prensado es por lo menos un miembro
seleccionado del! grupo conformado por café, té verde, 'té negro, té oolong,
té puer, té tekkannon, té de hierbas, té de hierbas silvestres, té medicinal

chino, cacao, vainilla, frutas y vegetales.

3.  El proceso de acuerdo con reivindicacion 1 6 2, en donde el solvente
a baja temperatura es un solvente a i:aja temperatura de menos de 60°C,

preferiblemente 50°C o menos, y mds preferiblemente desde —5 a 50°C.

4.  El proceso de acuerdo con una cualquiera de reivindicaciones 1 a 3,
en donde el solvente es por lo menos un miembro seleccionado del grupo
conformado por agua, leche, productos licteos, liquidos que contienen
azicar, liquidos que contienen alcohol de azicar, liquidos que contienen
mineral, liquidos que contienen vitamina, y liquidos que contienen

estabilizante. -
5.  El proceso de acuerdo con una cualquiera de reivindicaciones 1 a 4,
en donde el aparato es una extrusora de doble tornillo o un molino para

coloides.

6. El proceso de acuerdo con una cualquiera de reivindicaciones 1 a 5,
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en donde el tratamiento en el aparato es un tratamiento en el cual, en una
extrusora de doble tomillo que tiene tomillos dobles que giran en la misma
direccién; el liquido de dispersion del alimento objeto se pasa a través de
una abertura estrecha entre los dos tornillos en rotacién, seguido al menos
:por uno de cizalladura, mezclado y emulsificacion, para asi llevar a cabo la

extraccion y/o prensado- en un solvente.

7. El proceso de acuerdo con una cualquiera de reivindicaciones 1 a 6,
en donde en lugar de la extrusora de doble tornillo se usa un aparato
mezclador continuo, equipado con tomillos dobles y que tiene una accién
andloga a la extrusora de doble tornillo, o se utiliza un desagregador de

masas coloidales (masscolloider) como el molino parae coloides.

8. El proceso de acuerdo con una cualquiera de reivindicaciones | a l7,
en donde por lo menos un miembro seleccionado del grupo conformado por
té verde, té negro, té oolong, té puer, té tekkannon, té de hierbas, té de
hierbas silvestres y té medicinal chino se emplea como alimento objeto de
extraccion y se muele finamente a baja temperatura no superior a 50°C
usando el aparato; mientras y/o inmediatamente después de moler
finamente, el té molido se extrae con un solvente a baja temperatura
mantenido a la baja temperatura; y, a continuacién, se retiran los

sedimentos precipitados del té.

9.  Un extracto y/o liquido exprimido, producido por el proceso de

acuerdo con una cualquiera de reivindicaciones 1 a 8, en el cual se evita o'

suprime el deterioro en el sabor y/o la calidad.

10. Una bebida a base de té, producido por el proceso de acuerdo con una
cualquiera de reivindicaciones 1 a 8, en la cual, incluso después del
almacenamiento durante un tiempo prolongado, se suspenden componentes
utiles que poseen las hojas de té, y se conserva una tonalidad de color

intenso inherente a cada té.
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11.  Por lo menos un miembro del liquido extraido, el liquido exprimido y
la bebida a base de té de acuerdo con reivindicacion 9 é 10, contiene por lo
menos un miembro seleccionado del grupo conformado por un eduicorante,

un antioxidante, un ajustador de pH, un saborizante y un sabor.
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EXTRACTO

Un alimento objeto de extraccion y/o prensado se carga en un molin,
para coloides o una extrusora de doble tornillo; inmediatamente después
y/o durante la molienda, se agrega un solvente a baja temperatura (por
.ejemplo, agua o leche de desde —3 a 50°C); y después de tratar el alimento
empleando la extrusora, se retiran los sedimentos para producir un extracto
y/o liquido exprimido.

Luego de moler los alimentos objeto, por ejemplo, un producto inico
o una combinacion de alimentos tales como café, té verde, té negro, té de
hierbas, té de hierbas silvestres, té medicinal chino, cacao, vainilla, frutas y
vegetales, la extraccion y/o prensado puede llevarse a cabo en forma rdpida
y extremadamente eficiente a baja temperatura, que e.s apropiada para la
produccion masiva y continua. Mas alin, en comparacién con los métodos
tradicionales empleados de extraccidén y/o prensado tales como el método
de extraccion a baja temperatura, que lleva a un deterioro del sabor debido a
la oxidacion después de la molienda, etc., y requiere un tiempo prolongado,
la presente invencion aporta efectos sumamente ventajosos desde los puntos
de vista de la mejora en sabor y la economia. Por ejemplo, en las bebidas a
base de té, se suspende un componente 1til, mediante lo cual se conserva

durante un largo tiempo una tonalidad de color intenso, inherente a cada té.
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Pdarty date Priority sppllcation Na. Country or reaional Office Date of racelnt
or PCT recelving Offioa of priodty document
29 Nove 2001 (29.11.01) 2001-364348 JP 17 Janu 2002 (17.01.02)
16 Apri 2002 (16.04.02) 2002-113730 JP 17 Janu 2002 {17.01.02)

1 1
The Intemational Buresu of WIFQ Authorized offioer
34, chomin des Colombetiss Aklko KOYA {F 38
1211 Genava 20. Switrerland -
Faosimile No. (41-22) 338.70.10 Telephona No. {41-22) ;
Form PCTAB/304 (July 1888) 005428581
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Drigard & Castro
Abogados

DOCUMENT OF ASSIGNMENT OF
PATENT APPLICATION

ASSIGNMENT

The Undersigned Takeshi HONDA

'.!'akesh:l. ZAWA Yasuhl\:l.
hd;Tacaply Mpffgeess

~KUBOTA

of METHOD.OF EXTRACTING AND/OR PRES.-

SING EDIBL'E FOOD OR DRINK
with domiclle In

See attached sheet.

hereby declares thet It assigna all rights of
ownership as well as all rights and
privileges  relating thereto  without
axception over the following patent
epplication in Colombia:

METHOD OF EXTRACTING AND/OR PRES-
SING EDIBLE FOOD OR DRINK

to MEIJI DAIRIES CORPORATION

domiciled in 2-10, Shinsuna l-chome,
Koto-ku, Tokyo 136-8908 Japan

The amssignor and the aseignes aign this
document as proof of their acceptance of
the masignment.

Given and signed on the 1st day of
e of 2004

Takeshi Honda

.--- -Takeshl .HONDA - .

Slgnaturo of Aulgnor

AS! T4 /9P

&

Apurtado 3607
Bogoté - Colombia S.A.

Tel. Conm. 3802200
, Tol/Fex: (57.1) 2827976
(57.1) 3802700

£.Mall:bxioas @ brigardycastro.com.co

DOCUMENTO DE TRASPASO DE
SOLICITUD DE PATENTE

CES!ION

El Suserita
en callded deo

con domicillo en

declera por el presente documento que
cade todos los darechos de propieded que
le comespondan, asl como lag
premrogativas, sin axcepcién alguna, sobre
la siguiants eolicitud de patanta en
Calombla:

domicillada en

El cedents y el cesionerio firman aste
documento como prusba de su sceptacion
dala nuidn_.

Dado y firmado .n los dias dal mas de
de 200_

| Takeshi Imazawa,

. Takeshl IMAZAWA

. cupo
. - om D NAKATSUBO
Firma del Cadente

Eﬂ_qe’% ASANOY %rosidont and Chief Executive Officer

Signature of Asgignese

Fiemna dsl Cesionario

A



inventor’s name and adress

1. Takeshi HONDA : clo Product Development Depariment of Maiji Dairies
Corporation, 2-10, Shinsuna 1-chome, Koto-ku, Tokyo
138-8808 Japan

2. Takeshi IMAZAWA : clo Division of Research and Development of Meiji Dairies
Corporation, 540, Naruda, Odawara-shi, Kanagawa
250-0862 Japan

3. Yasushi KUBOTA : ditto

4. Tadashi NAKATSUBO : ditlo

All inventiors are Japanese citizens.
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NOTARIAL CERTIFICATE

This is to certify that Kolchi Kono, an agent of Takeshi
HONDA, Yasushl KUBOTA, Takeshi IMAZAWA and Tadashi NAKATSUBO, stated
in my very presence that sald Takeshl HONDA, Yasushi KUBOTA, Takeshi
IMAZAWA and Tadashi NAKATSUBO, acknowledge themselves to have signed
to the attached document.

Dated this 8th day of June, 2004.

Hisato Kobayéshi
NOTARY
3-1, Marunouchl 3-chome,
Chlyoda-ku, Tokyo, Japan
ATTACHED TO
TOKYO LEGAL AFFAIRS BUREAU




(oL
NOTARIAL CERTIFICATE

This Is to certify that Koichi Kono, an agent of Shigetaro
ASANQO, President and Chlef Executive Officer of MEIJI DAIRIES
CORPORATION, stated in my very presence that sald Shigetaro ASANO
acknowledges himself to have stamped and sealed to the attached document,

Dated this 8th day of June, 2004.

3-1, Marunouchl 3-chome,
Chlyoda-ku, Tokyo, Japan
ATTACHED TO
TOKYO LEGAL AFFAIRS BUREAU

»
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X
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APOSTILLE
(Convention de La Haye du 5 octobre 1961)

. Country: JAPAN

This public document

2. has been signed by HISATO KOBAYASET

acting in the capacity of Notary of the Tokyo Legal Affairs Bureau
bears the seal/stamp of

Certified
at Tokyo 6. JUN. -8.2004
by the Ministry of Foreign Affairs
04- N2 006815
Seal/stamp: 10. Signature
Shinichi HAGIWARA

For the Minister for Foreign Affairs
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L TEXTO qWIk SHTK K TRADIKCICN PLEL ¥ CWMPLETA IF N DeUHENT EXCRIT BN INGLES, 7 LIEVA EL
SELLO Y TA FHMA DE [IRLENA HRINE NE LEMOVINK, TRAINESTONA K INTEPFRFTE oFICIAL, SKGIN RESOLUCHH
N1, MWIE EXPEDIDA PoR BL MINISFEA N DE JHETICIA KL & DE SRIF. DR 1.

TRADUCCION OFICIAL NO.372/2004.-

TRADUCCION DE LOS SELLOS QUE APARECEN EN EL DOCUMENTO Dé
TRASFASO DE SOLICITUD DE PATENTE A FAVOR DE MEIJI DAIRIES
CORPORATION, FIRMADO TAKESHI HONDA, YASUSHI KUBOTA, TAKESHI
IMAZAWA Y TADASHI NAKATSUBO, COMO LOS JINVENTORES Y POR
SHIGATARO ASANO DE MEIJI DAIRIES CORPORATION, COMO PRESIDENTE

Y FUNCIONARIQ EJECUTIVO PRINCIPAL CON FECHA 1° DE JUNIO DE

2004.

Nombre y direccién del inventor:

1. Takeshi HONDA: C/0 Departamento de Desarrollo de
Producto de Meiji Dairies
Corporation, 2-10, Shinsuna l-chome,
Koto-ku, Tokio 136-8908 Japdn

2. Takeshi IMAZAWA: C/0 Divisién de Investigacién vy
Desarrollo de Meiji Dairies
Corporation, 540, Neruda, Odawara-
shi, Kanagawa 250-0862 Japodn

3. Yasushi KUBOTA: iguél al anterior

4., Tadashi NAKATSUBO: igual al anterior

#E {3

MINISTERIO




TRADUCCION OFICIAL NO.372/2004.-

CERTIFICADO NOTARIAL
Por el presente certifico que Kolchi Kono, agente de Takeshi
HONDA, Yasushi KUBOTA, Takeshi IMAZAWA y Tadashi NAKATSUBRO,
declaré en mi presencia que los mencionados Takeshi HONDA,
Yasushi KUBOTA, Takeshi IMAZAWA vy Tadashi NAKATSUBO,
reconocen haber firmado el documento adjunto.
Fechado hoy dia 8 de junio de 2004.
Firmado por: Hisato Kobayashi, Notario
3-1, Marunocuchi 3-chome, Chiyoda-ku, Tokio, Japbn
Adjunto al Departamento de Asuntos Legales de Tokio
Hay sello del Notario.

Sigue certificacién en Japonés No. 0567




TRADUCCION OFICIAL NO.372/2004.- l_&

10.

APOSTILLA

(Convencion de La Haya del S de Octubre de 1961)
Pais: JAPON
El presente documento publico:
Ha sido firmado por: HISATO KOBAYASHI1
Actuando en su calidad de: Notario del Departamento de
Asuntos Legales de Tokio

Lleva el sello de:
CERTIFICADO

En Tokio 6. El dia B8 de junio de 2004
por Ministerio de Relaciones Exteriores

04- No. 006815

Sello: HAY SELLO DEL MINISTERICO DE RELACIONES EXTERIORES
DE JAPON

Firmado por: Shinichi HAGIWARA, por el Ministerio de

Relaciones Exteriores.

TRADUCTORA OFICIAL

MINISTERIO
3 JUSTICIA
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h "Blri.gard & Castro

BOGOTA - COLOMBIA

PODER

Yo (nosotros)

domliciifadois) an

Nombrolsmos) a: RAMIO CASTRO DUQUE y/o
HECTOR GDMEIZ MEJIA, de Bopowd, Colombla,
apndamarina verdederos v lagsiss con poder especiol,
smplio y syuficlents. pars recebar de las oficines y
sutoridades colomblanas edministratives, judicleles y
de policta, en cualquier Instencla o recumo, la
obtencién de patsntes -de Invancidn, regletros de
mercas, dissfios Industrisles, modelos de utilided,
depdeitas de nombres comarcialss y ensefias, raglstros
fis derpehne AR nitor v contratt xubru loc miomoo,
obtenclén de eertificados de abtentor de verladades
vagetales, esl como sus prémogas, renavacionss,
anotacionss de traupasc, csmbios de nombme y/o
domicilo; slaborer, ramitar y registrar contrstos de
Nesncia y licencias da cusiasquiers clases; Intarvenir
como dsmendente o como demsndado en cualquier
instoncia y recursc ante cusiquier juex, corporacitn,
funclonario pdblico o autoridad an acclones judiciales,
administratives y da pollcia talas como: oposiciones ol
mgistro de marcss; accionea de  caducided,
cancelacidn vy nmulidad; acciones relvindieatoriag,
scclones desivadas ds la obtencidn o explotacién de
ficencias; wcclonas de compatancia dssissl: demandas
pensies; accionsa de Indemnizaciin de perjulcios,
raclamos y obsorvecionas a solicitudes de petantas,
diseflos Industriaies, madelos de utllidad, en eof sjercclo
de medidas cautelares y sn otraa acciones o medidas

aimilares. .
A asto efects, lofs) facultolamos) perm elever
solicitudes, formulsr descripciones, enmiandas,

protsstas, declerscionss, opusiclonas, eanceleclones,
nulldades, spelacionss y reclamas; pager impuestos,
cuotas y gravimenss prascritos por s ley; renuncier o
dasistir a darechos concedidos © e&a curso de
concesién; recibir tods cless de documantos y valoras,
dando el descargo respactive, v. en genersl, para der
anta dichas autoridedas todos loa pasos neceserios al
efecto Indicade y tomer todes las medides que
crayeren conducentss sl resguardo de mis (nuestros
intoreses), con todas lww demds facultades legales
nocesaras.

Este poder comprande Ia fsoultad da ratiflear o
confirmar sn Ml  [nuestro) nombra lo actusdo asl
coma in fecuitad de dasistir, transigir, compromater, v
Ia de sustituido en todo o en parte y ravecer
sustitucionss. Asimismo nombrojemos) a: RAMIRO
CASTRO DUQUE y/o HECTOR GOMEZ MEMNA,
domioliladotsl en ls Carrara 7 No. 18-568 Plso B, mis
{nuestroe) spodarados en Colombis, con facultsdes
pare recibir notficacionas y designar mpoderados
udiclalas o extrejudiclales.

Otorgado y fimado an

hoy de de 200_
Firma

Nombre

Cargo !

T

POWER OF ATTORNEY

| (We) MEIJI DAIRIES CORPORATION

“\103

domiclled In 2-10, Shinsuna l-chome, Xoto-ku,

Tokyo 136-8908 Japan

Heraby appoint RAMIRO CABTRO DUQUE and/or -

HECTOR GOMEZ MEJIA, of Bogotd, Colombla, my
(our) true end lawful attomeays willi ypwulyl, ample and
wufficlent powsr to obtain from the Colomblan
sdministrative, judiciel snd pofice offices and
authorities, In any Instance, privileges of petents of
Invention, registration of trademarks. industrial designs
snd utfiity modals; registration of commerels! names
and smblems, repistration of copyright and contmct
rfelstad thargto, corthestss &l dliavwie ul yuyulublve
varisties, as well s extensions, renawale and recordal
of sssignments erxi changes of nama gnd domicle
relutad to the abave; to prepars, prosecute snd register
Nlownsas of any kind; to aot as piaintiff or defendant In
sny lmetance or recourse, and before any judge,
caorporation, public official or suthority In judiolal,
administrative and police acdons, such as: eppositons
10 tha ragistration of trademarks: caducity, canceflstion
md nullty actions; elsim sctions dervad from the
obtaining or explotation of liconses, sotion of unieir
compatition; penel damends, actions of indamnities for
demages: cdaims or observadons
spplloations, modals, [ndustrial designs and utiity
modals: In the exarcisa of praventive measures: and In
other actions or simllar procsedings.

To that effect they hersby empowered to file
spplications, formulata daeacriptions. Emendments,
protests, deciarstions, oppositions, ocancallations,
nyllities, sppeals and claims; to pay taxes, quotay and
wzselsmentw prescribed by law, renounce or walve the
rights grantad or In tha process of granting; to receive
off kinds of documants end valuables, giving the
respective relesse of receipt, and, in general, to take
befors sald suthoritiss the neceassry steps to such
sffect. end any messwss that they may deem
portinem to ths safeguard of my (our) interost(s}
with all the other neceasary legal powars.

This power includes tha faculty to ratify or confirm
desfyt, setrie and compromise on my (our) bshalf, and
to substitute this power in whole or In part and to
revoke substhutions. At the sume tims | (We} hersby
sppoint RAMIRO CABTRO DUQUE and/or HECTOR
GOMEZ MEJIA, domiclled in Carrera 7 No. 16-58, Plso
8, my {ourl attornay(s) In fact, with powers to recsive
natificedons and ta designate Judicisl and extrajudilel
attormaye. .

Granted and signed in
Signature

of June, 2004

Neme Shigetaro ASH
Tite President aigh

on patent

i




NOTARIAL CERTIFICATE
\

This Is to certify that Koichl Kono, an agent of Shigetaro
ASANO who Is President and Chief Executive Officer of MEDI DAIRIES
CORPORATION and who Is authorized to sign to the attached PdWER OF
ATTORNEY on behalf of the sald company which Is organized and existing
according to the laws of Japan, located at 2-10, Shinsuna 1-chome, Koto-ku,
Tokyo 136-8908 Japan stated In my very presence that sald Shigetaro ASANO
acknowledges himself to have signed to the sald document. : 3

Dated this 8th day of June, 2004.

NOTARY
3-1, Marunouchl 3-chome, .
Chlyoda-ku, Tokyo, Japan it
. ATTACHED TO o
TOKYO LEGAL AFFAIRS BUREAU % ‘;

&
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APOSTILLE
(Convention de La Haye du 5 octobre 1961)

1. Country: JAPAN
This public document
2. has been signed by HISATO KOBAYASHI
3. acting in the capacity of Notary of the Tokyo Legal Affairs Bureau
. beara the seal/stamp of

o~

Certified
. at Tokyo 6 JUN. -8.2004
. by the Ministry of Foreign Affairs
. 04- N2 006814
Seal/stamp: 10. Signature
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TRADUCCION OFICIAL NO.372/2004.-

PRV gl NIGHE KD CTRATNRCION RIBE ¢ CCMPLETA IHOUN L CHRIRIN . ESCR[TO RN RGeS, Y LEVA BL
HEhiet o WA FIFMA DR NRLENA HEIRR IR LEACINE, TRAIINYT PR B OINTREDRKTE FRCTAT, SKRIN RIS
Neo St EVPKDITN VR KL HIRESTER NS DR JPITRYA KL 6 DR SKIT. DE 1YL,

TRADUCCION DE LOS SELLOS QUE APARECEN EN EL PODER OTORGADO
POR MEIJI DAIRIES CORPORATION, DE TQOKIO, JAPON, A LOS
D;')CTC)RES RAMIRQO CASTRO DUQUE Y/O HECTOR GOMEZ MEJIA, DE
BOGOTA, FIRMADO POR SHIGATARO ASANO, PRESIDENTE Y FUNCIONARIO
EJECUTIVO PRINCIPAL CON FECHA 1° DE JUNIO DE 2004.

CERTIFICADO NOTARIAL

Por el presente certifico que Kolchi Kono, agente de ’

Shigetaro ASANO, quien es Presidente y Funcionario Ejecutivo
Principal de MEIJI DAIRIES CORPORATION £ y quien esta
autorizado para firmar el PODER adjunto a nombre de dicha
compafila, organizada y existente de conformidad con las leyes
de JAPON, localizada en 2-10, Shinsuna 1l-chome, Koto-ku,
Tokio 136-8908 Japbn, declaré en mi presencia que el
mencionade Shigetaro ASANO reconoce haber firmade el
mencionado documento.

Fechado hoy dla 8 de junio de 2004.

Firmado por: Hisato Kobayashi, Notario

3~-1, Marunouchi 3-chome, Chiyoda-ku, Tokio, Japén

Adjunto al Departamento de Asuntos Legales de 22539
-
Hay sello del Notario.

o\
/ SEP & 1972

INISTERIO
UBTICIA




TRADUCCION OFICIAL N .372/2004 .-

Sigue certificacidén en Japonés No. 0566

——— s . . ———— e ——

10.

10.
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APOSTILLA

(Convencién de La Haya del 5 de Octubre de 1961)
Pais: JAPON
£l presente documento publico:
Ha sido firmado por: HISATO KOBAYASHT
Actuando en su calidad de: Notario del Departamento de
Asuntos Legales de Tokio

Lleva el sello de:

CERTIFICADO

En Tokio 6. El dia 8 de junio de 2004
por Ministerio de Relaciones.Exteriores
04- No. 006814

Sello: HAY SELLO DEL MINISTER1O DE RELACIONES EXTERIORES

DE JAPON

Firmado por: Shinichi. HAGIWARA, por el Ministerio de

Relaciones Exteriores.

SEPT & 1972
MINIETERIO
JUSTICIA



REQUISITOS NECESARIOS PA

a f
: ATENTE DE INVENCION ELO DE UTIL%
v - Indicaclén de que u soficita la concesidn de una patents.
- Datos de identificacién del soylﬁ:.o de fa persona que se presenta la solicitud.

. - Descripelén de la lnvancién.

Radicacion 1 OVOLZIS 000000

Facha (¥): 20040628 16150213

Fecha: Iraits

RA PRESENTACION Y AGILIZACION DEL
TRAMITE

Usuario

()
ol

{)
- Dibujosd stos pertinente t)
e
- -~ COMPLETA () INCOMPLETA ( ) ()
DISERO INDUSTRIAL { ) .
- Indicacion de que se sollclﬁ el reglstro de Disefio Industrial { ) {)
- Datos de Identificaclon del solicitante o de la personaque presenta ' ( ) ()
- -la solictud. '
- Repreasntacién grifioca o fotogrifioa del Disefio Industrial 0 muestra del
Material que Incorpora el disefio. ( ) { )
Comprobante de pago de las tasas establecidas {( ) ()
COMPLETA () INCOMPLETA () ()
ESQUEMADETRAZADO ()
. Indicacién de que solicita el reglstro de un Esquama de trazado. () ()
- Datos de identificaclon del soicitante o de |a persona que presenta
La sollciud. () ()
Representaclon grifica del esquema de tpazado () { )
Comprobante de pago de las tasas estailecidas. () ()
COMPLETA 17'-1- INCOMPLETA () ()
Firma Responsable-/7— — 1. .
T SwERUGUSIRED 1 COREREID —
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2020
BogotaD C

Doctor(a)
RAMIRO CASTRO DUQUE.
Apoderado(a)

REFERENCIA:  Radicacién N°

Solicitud internacional

Folio 1

04-81215
PCT/JP02/120684

Fecha Inicio fase nacional 28/07/2004

Tramite
Evento
Actuacion
Oficio N°
Folios

011
379
416
1182
001

Teniendo en cuenta que la solicitud de privilegio de patente que se tramita bajo el
expediente indicado en la referencla, retine los requisitos de forma establecidos en
los articulos 28 y 27 de la Decisién 486, de la Comisién de la Comunidad Andina, y
en las demas disposiclones vigentes sobre la materia, se envia el extracto de la
solicitud a la oficina de comunicaciones para efecto de su publicacién en la Gaceta
de Propiedad Industrial, conforme lo establece el articulo 40 de la Decisién 486.

Campl
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ALIX CARM CESPEDES DE VERGEL

Jefe Divisiéryde Nuevas Creaciones.
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