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Description

Method for solid-liquid separation of edible food and drink

by continuous extraction and/or squeezing

Technical Field

The present invention provides a method for
economically producing an extract and/or a squeezed liquid
which is free from deterioration in flavor with good
workability in which a solid-liquid suspension obtained by
extracting and/or squeezing a food to be extracted and/or
squeezed immediately after and/or while milling the food is
subjected to solid-liquid separation continuously, quickly
and efficiently.

Background Art

In the method of producing an extract and/or a
squeezed liquid from a food to be extracted and/or
squeezed, as a representative example for industrial
production of a regular coffee extract, a method of
extracting a prescribed amount of a crushed material of
roasted coffee beans with hot water using a closed extract
column, a kneader, or the like is commonly employed. After
roasting, coffee beans are crushed by a grinder or the
like. In the paper filter drip method for household use,

the coffee beans are milled into an extent of approximately



400 um. Whereas, in the case of dripping industrially
using a kneader and an extract column, since a fine powder
causes clogging, in many cases, removal of the fine powder
is carried out in advance using a sifter or the like to
unify the particle size at the time of crushing to
approximately 3 to 5 mm. Thereafter, the crushed beans are
held in hot water at about .90°C for several minutes and
then subjected to solid-liquid separation by means of
spontaneous drop using a flannel, a mesh filter, or the
like.

However, according to the above-mentioned method,
oxidation quickly occurs since the extract operation must
be repeated for every batch and due to high temperatures,
which results in deterloration in flavor and loss of aroma
frag;ant components. Furthermore, when the scale becomes
large, it takes a2 long time to completely drain the liquid.
In general, the residue is transferred in a disposal step
after several minutes. However, the residue does not reach
the state where the liquid is sufficiently drained but
contains water of five times or more that of the time of
drying. Thus, in order to sufficiently recover the coffee
extract, warm water or the like is sprinkled in some cases.
For achieving this operation, it takes several tens of
minutes, and liguid draining of the ultimate residue after

solid-liquid separation is still insufficient.
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Accordingly, in all cases, problems such as putrefaction in
the disposal works and a burden in transport costs remain.
In the light of the above, according to this method,
it 1s impossible to continuously obtain useful components
with good flavor within a short period of time by keeping
high extraction efficiency and squeezing efficiency at low
temperatures in the treatment technologies of extraction
and/or squeezing and solid-liquid separation. Also, the
residue following the solid-liquid separation is not
sufficiently dehydrated. Accordingly, this method is far
from a method which reduce the labor and costs of disposal,
and it cannot be said that this method is desirable for the
production process from the viewpoints of product quality,
improvement in works, and preservation of the environment.
The present applicant already reported a method for
producing an extract and/or a squeezed liquid, which
comprises feeding a food to be extracted and/or squeezed
into a crushing apparatus having a narrow gap, adding a
low-temperature solvent of lower than 60°C thereto
immediately after crushing and/or simultaneously with
crushing and treating the food within the apparatus to
extract and/or squeeze a useful food component into the
solvent, followed by removing the resulting extracted
residue and/or squeezed residue, if necessary (see JP-A-

2003-225054) .



According to the publication, it is possible to
continuously obtain a solid-liquid suspension comprising a
useful component with good flavor in a short time by
keeping high extraction efficiency and squeezing efficiency
at low temperatures in the processing technologies of
extraction and/or squeezing. However, with re;pect to the
solid-1iquid separation method of a solid-liquid
suspension, specifically, it is merely described in the
working examples that centrifugation is carried out at 750G
for 10 minutes, but the degree of dehydration of the
residue after solid-liquid separation is unclear. The
publication does not mention at all whether the production
method 1s desirable from the viewpoint of preservation by
which the labor and costs of disposal of the residue can be
reduced.

Also, there 1s reported a method for extracting an
effective component of coffee by feeding roasted coffee
beans into a twin-screw extruder and pressing the coffeé
beans with added hot water to separate the extracted liquid
containing water-soluble components in the coffee beans
from a residue (see JP-A-62-126935).

The invention of this publication relates to a method
for extracting coffee in which a concentrated liquid which
is little dissipation of flavor components is rationally
obtained. Since the amount of hot water to be added is

kept to a minimum necessary for the extraction, the
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recovered concentrated liquid is strong so that it can be
directly used as the raw material for instant coffee. The
concentrated liquid is obtained by extracting the water-
soluble components in the coffee beans into the hot water
by the heat and pressure of the extruder and squeezing out
of the extruder through a gap in a slit barrel, provided at
a proper position, by forward compression force. The
residue of coffee beans from which the water-éoluble
components have been extracted is directly pushed out from
a discharge port in the forward end of the extruder.

Accordingly, since this method is concerned with the
extraction using a minimum amount of high-temperature hot
water under high pressure in an extruder, it has an
advantage that the extracted residue is dehydrated to sonme
extent. However, thls method does not avold deterioration
in flavor by rapld oxidation of the coffee beans caused by
high temperature.

According to the above-mentioned conventional ﬁethods,
it is extremely difficult to efficiently and continuously
extract and/or squeeze soluble solid components from a food
to be extracted and/or squeezed particularly with a solvent
in a low temperature region quickly after crushing.
Accordingly, milling is needed, and the subsequent work
such as solid-liquid separation cannot be carried out
quickly and continuously by the conventional methods on an

industrial scale.
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Furthermore, the method for producing a coffee extract
which contains high fat was reported (see JP-A-11-075694).
The publication discloses a method for the production of a
coffee extract which contains high fat by simultaneous
crushing and extraction of coffee beans, which comprises
mixing roasted and crudely crushed coffee beans with water
and passing. the mixed water through a wet medium grinder to
further mill the coffee beans.

A coffee extract which contains high fat and is rich
in flavor can be obtained by using a wet medium grinder
comprising a specific constitution. However, since coffee
beans are crudely crushed before milling, coffee flavor
dissipates and the resulting coffee extract liquid contains

less flavor.

Disclosure of the Invention

In order to solve the above-mentioned problems of the
conventional technologies, an object of the invention is to
provide a production method which enables carrying out
continuous mass production extremely efficiently even at
room temperature, which is extremely useful for prevention
of deterioration in flavor caused by oxidation or the like
of a food to be extracted and/or squeezed and for economic
efficiency and for a workable treatment method as well as
for an environmentally friendly method which enables easy

disposal of the residue after solid-liquid separation, in



\

comparison with the conventionally employed extracting
and/or squeezing plus solid-liquid separation methods,
including the low-temperature extract method which requires
a long time, high-temperatures, and batch solid-liquid
separation.

In order to achieve the aﬁove—mentioned object,
the present invention has been made. The inventors of the
present invention made investigations from every
perspective. As a result, it has been found that it is
possible to quickly and continuously carry out extraction
and/or squeezing and solid-liquid separation, to obtain an
extract and/or a squeezed liquid free from deterioration in
flavor, and also to obtain a sufficiently dehydrated
extracted residue and/or squeezed residue by feeding a food
to be extracted and/or squeezed into a crushing apparatus
having narrow gaps, adding a solvent into the apparatus
immediately after and/or while milling the food, extracting
and/or squeezing a useful food component of the food into
the solvent, and carrying out continuous solid-liquid
separation by removing the resulting extracted residue
and/or squeezed residue with a continuous solid-liquid
separation apparatus. Further, extraction and/or squeezing
and solid-liquid separation are continuously carried out so
that oxidation leading to deterioration in flavor can be

suppressed as far as possible, and therefore, an extract
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and/or a squeezed liquid with less deterioration in flavor
can be obtained.

Also, it is possible to obtain an extract and/or a
squeezed liquid with good flavor, having a reduced amount
of the extracted residue and/or squeezed residue and being
free from deterioration in flavor, by removing gustatory
inhibiting substances such as oll components contained in
the extracted liquid and/or squeezed extract obtained by
the above-mentioned process by a centrifuge and, if
necessary, subsequently absorbing and/or filtering
extracted residue and/or squeezed residue which remains in
the extract and/or squeezed liquid by a filter or the like.

The present invention relates to the following (1) to
(9).

(1) A method for producing an extract and/or a squeezed
liquid, which comprises: feeding a food to be extracted
and/or squeezed into a crushing apparatus; adding a solvent
into the crushing apparatus immedlately after and/or while
milling the food; extracting and/or squeezing a useful food
component of the food into the solvent; and carrying out
liquid-solid separation by removing the resulting extracted
residue and/or squeezed residue with a continuous solid-
liquid separation apparatus.

(2) The method according to (1), wherein the food to be

extracted and/or squeezed is an unpulverized food.
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{3) The method according to {1} or (2), wherein the
continuous solid-liquid separation apparatus is a decanter.
(4) A method for producing an extract and/or a squeezed
liquid, which comprises removing, with a centrifuge, a
gustatory inhibiting substance contained in the extract
and/or the squeezed liquid obtainable by the method
according to any one of (1) to (3).

(5) The method according to (4), wherein the centrifuge
is a centrifugal separator for triphasic separation or a
basket model vertical centrifuge.

(6) A method for producing an extract and/or a squeezed
liquid, which comprises absorbing and/or filtering an
extracted residue and/or a squeezed residue of the extract
and/or the squeezed liquid obtainable by the method
according to any one of (1) to (S5).

{7) The method according to (6), wherein sald absorbing
and/or said filtrating is carried out with a filter.

(8) The method according to any one of (1) to (7), which
is carried out at a low temperature under 60°C.

(9) An extract and/or a squeezed liquid with no
deterioration of flavor which is obtainable by the method

according to any one of (1) to (8).

Brief Description of the Drawing
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Fig. 1 shows the flow of a series of steps comprising
extraction, solid-liquid separation and oil component

removal according to the invention.

Best Mode for Carrying Out the Invention

The invention will be described below in detail,

The inventors of the present invention previously made
extensive and intensive inQestigations about extraction
conditions of roasted coffee beans, and as a result, they
found an extraction method by a twin-screw extruder or the
like and filed an application for patent with the title of
“METHOD OF EXTRACTING AND/OR SQUEEZING EDIBLE FOOD OR
DRINK” (JP-A-2003-225054). The details are as follows:
roasted coffee beans are milled to a mean particle size of
from about 20 to 50 um, and preferably from 20 to 40 um, by
a twin-screw extruder to increase the surface areas of the
milled roasted coffee beans, whereby an extract with high
concentration can be quickly carried out even in a low
temperature region due to an effective kneading effect by
the rotation of the two screws. Also, in a colloid mill
such as a masscolloider, when roasted coffee beans are
mixed with a solvent at a high speed at the time of
milling, it is possible to obtain the same effect as in the
case of the twin-screw extruder.

Further, according to the method, when roasted coffee

beans with water of about 20°C by a twin-screw extruder or

10



N\

an analogous apparatus such as a colloid mill, provided is
such an advantage that an extraction efficiency of from
about 20 to 30% can be obtained in the same manner as in
the case in which crushed and roasted coffee beans are
extracted with usual hot water.

However, it has become clear that a solid-liquid
suspension obtained by feeding a food to be extracted
and/or squeezed into a crushing apparatus having a narrow
gap, adding a solvent into the crushing apparatus,
immediately after and/or while milling the food, and
extracting and/or squeezing of a useful food compoﬂent into
the solvent, cannot be subjected to solid-liquid separation
efficiently and quickly by the conventional filtering using
a flannel or a mesh filter having an opening of several 10
pm.

In the present invention, this solid-liquid suspension
is subjected to continuous solid-liquid separation by a
continuous solid-liquid separation apparatus, preferably a
decanter as a kind of the continuous solid-liquid
separation apparatus and an analogous centrifuge. Also,
thereafter, the remaining residue and an unnecessary oil
component and the like are removed by a centrifuge,
preferably a 3-phase separator or a basket model vertical
centrifuge which is one kind of centrifuge, if necessary,
followed by filtration with a filter to separate particles

of about 1 um. Thus, continuous and quick treatment at

11
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room temperature becomes possible, whereby an extract
and/or a squeezed liquid free from deterioration in flavor
can be obtained. Also, during this, a water content in a
large amount of the residue from the continuous solid-
liquid separation apparatus 1s 2 times or less that of the
dried beans and the residue can be dehydrated to such an
extent that no liquid droplet is present by compression by
manual squeezing or the like. Thus, labor and costs of the
disposal can be largely reduced.

In the present invention, examples of food to be
extracted and/or squeezed are not particularly limited, so
long as 1t is a food which can be extracted or squeezed,
and examples include one or more 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.

In carrying out the present invention, the food to be
treated is treated with a crushing apparatus. The crushing
apparatus is preferably a commercially available twin-screw
extruder. Furthermore, any machine can be employed so far
as it is a continuous kneading crushing apparatus equipped
with a twin-screw and the like having an analogous function
(for example, a continuous kneader KRC, manufactured by
Kurita, Ltd.). Accordingly, since a colloid mill such as a
masscolloider is a crushing apparatus having a gap which

can be adjusted between high speed rotor and a fixed stater

12



treats a food to be treated with a strong shearing force to
crush the food, it can be employed in the same manner as
the twin-screw extruder or the like in the present
invention. The present invention will be described below
with reference to the twin-screw extruder as a
representative example.

In the invention, the food to be extracted and/or
squeezed is treated with a twin-screw extruder. In the
treatment, a solvent, especially a low-temperature solvent,
is added in the twin-screw extruder 1s added immediately
after and/or while milling the food after the feeding. In
this way, when the food to be treated is treated with the
extruder or an analogous continuous kneader crushing
apparatus, it is milled to have a particle size of from
about 1 uym to 5 mm or to have a mean particle size of from
20 to 500 pm including colloid mill, preferably from 20 to
100 pym, more preferably from 20 to 50 um, a solvent is
added thereto, and extruder treatment is carried out. Thus,
it is possible to efficiently carry out extraction and/or
squeezing within an extremely short time while suppressing
the formation of miscellaneous tastes, suppressing the
oxidation and keeping the quality of useful components.

The ratio of the solvent to the food to be extracted
and/or squeezed is usually from 1/10 to 1/3, and preferably
from 1/7 to 1/4 in the case of roasted coffee beans; and

from 1/40 to 1/20, and preferably from 1/35 to 1/25, by
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weight, in the case of green tea. However, the solvent may
be added in an amount larger or smaller than the above-
mentioned range. With respect to other food to be
extracted and/or squeezed, the amount of the solvent to be
added is properly determined according to these ratios.

The concentration of soluble solids in a supernatant
of the solid-liquid suspension obtained from the twin-screw
extruder is-adjusted to be from 2 to 10 Brix, and
preferably from 3 to 8 Brix in the case of roasted coffee
beans; and from 0.5 to 1.5 Brix, and preferably from 0.7'to
1.3 Brix in the case of green tea. However, the
concentration may be adjusted higher or lower than the
above-mentioned range depending on the use of the extract
and/or squeezed liquid. With respect to other foods to be
extracted and/or squeezed, the concentration of soluble
solids 1s properly determined according to these ratios.

In the present invention, examples of the solvent
which is used fof extraction and/or squeezing include
water, milk, dairy products, sugar-containing liquids,
sugar alcoheol-containing liquids, mineral-containing
liquids, vitamin-containing liquids, and stabilizer-
containing liquids. These soclvents may be used singly or
in admixture of two or more thereof. The temperature of
the solvent to be used in the extruder treatment and
subsequent treatments including continuous solid-liquid

separation machine treatment, centrifuge treatment and the
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like, may be in a high temperature region of, for example,
about 95°C, but it is preferably in a low temperature
region of lower than 60°C, and more preferably 50°C or
lower. The lower limit of the low temperature is not
limited, so0 long as it is a temperature at which the
solvent is not frozen. Although it varies with the kind of
the solvent, it is usually -5°C or higher, and preferably -
3°C or ﬁigher. Specifically, a low temperature region of
from 2 to 30°C is desirable. When the temperature of the
solvent is 60°C or higher, the generation of causes of
deterioration in the flavor including scattering of aroma
fragrance components and leakage of bitter taste components
such as tannin will be noticed, which results in
restriction of the effects of the present invention.

In this way, the solid-liquid suspension obtained by
extraction and/or squeezing is separated by a decanter or
an analogous centrifuge at from 1,500 to 4,000 G, and
preferably from 2,000 to 3,000 G, to obtain an extract
and/or a squeezed liquid and an extracted residue and/or a
squeeze residue. Thus, it becomes possible to reduce the
water content of the residue, which has contained from
about 70 to 90% of water before the separation, to about
40% or less, whereby the residue is dehydrated by
compression by manual squeezing to such an extent that no
liquid droplet is present. Thus, labor and costs of the

disposal can be largely reduced.
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It is preferable that the solid-liquid suspension
obtained by the twin-screw extruder treatment is
immediately and continuously subjected to solid-liquid
separation by a decanter to suppress oxidation which leads
to deterioration in flavor as far as possible.

In the present invention, a continuous solid-liquid
separation apparatus is used for the solid-liquid
separation of the solid-liquid suspension obtained by
extraction and/or squeezing. As the continuous solid-
liquid separation apparatus, a centrifugal sedimentation
apparatus, a centrifugal filtration apparatus, a continuous
filtration apparatus, and the like may be employed, but a
decanter is preferably employed from the standpoints of
treatment speed, treatment performance, operability, and
dehydration rate of the extracted residue and/or squeezed
residue. The decanter is also called a decanter type
centrifuge or a centrifugal inclination apparatus, and its
representative model includes a conveyor or screw discharge
type and a skimming type. These commercially available
apparatuses can be properly employed. Also, in the present
invention, centrifuges analogous to the decanter such as a
De-cone type centrifuge (manufactured by Tanabe Willtec
Inc.) are included in the decanter, and they can be
similarly employed.

By the decanter treatment, 1t 1s possible to reduce

the content of the extracted residue and/or squeezed
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residue in the extract and/or squeezed liquid to about 1 to
3% by weight.

For example, it is possible to carry out good solid-
liquid separation by using a 660 model decanter
manufactured by Tomoe Engineering Co., Ltd. and operating
it under conditions of a supply rate of the solid-liquid
suspension of from 150 to 250 kg/h, the speed of rotation
-of bowl of about 6,000 rpm (3,000 G), and a differential
motion of raking spiral axis of about 50 rpm.

In the present invention, by further treating the
resulting extract and/or squeezed liquid obtained as
mentioned above with a centrifuge, preferably a separator
for triphasic separation or a basket model vertical
centrifuge, it is possible to remove the gastatory
inhibiting substances and remaining residue. The separated
residue is again returned into the continuous solid-liquid
separation apparatus and dehydrated.

By this separation apparatus treatment, it is possible
to reduce the contents of the extracted residue and/or
squeezed residue and the oil components in the extract
and/or squeezed liquid to about 0.05 to 0.2% by weight,
respectively. As the example of the gustatory inhibiting
substances, 1n addition to o0il components, fine substances
which cause scum is included. They can be reduced to be
less than 0.05% by weight by the separation apparatus

treatment. As the separator for triphasic separation to be
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used herein, commercially available apparatuses such‘'a De
Laval type centrifuge equipped with a liquid supply port, a
heavy liquid discharge port, a light liquid discharge port,
and a solid discharge port can be properly employed.

For example, when a separator for triphasic separation
SAl101, manufactured by West Falia Separator, Inc. is used,
it is operated under conditions of a supply amount of the
extract and/or squeeze liquid of from 150 to 250 kg/h, a
rotation speed of separation plate of about 9,000 rpm
(4,700 G) and a sludge discharge interval of 2 minutes so
as to separate the liquid in an amount of from 5 to 20% of
the whole amount of the liquid in terms of liquid amount
ratio in the light liquid oil component portion.

Also, as the basket model vertical centrifuge,
commercially available machines such as a Sharples type
centrifuge equipped with a liquid supply port, a heavy
liquid discharge port, and a light liquid discharge port
can be properly employed. This centrifuge is operated
according to the operation conditions as in the separator
for triphasic separation, SAl10l1, manufactured by West Falia
Separator, Inc.

The thus obtained extract and/or squeezed liquid is
subsequently subjected to adsorption and/or filtration of
the extracted residue and/or squeezed residue and scum in
the food to bé extracted and/or squeezed remaining in the

liquid using a filter capable of separating particles
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having a size of about 1 um or the like, if necCessary. As

the filter, a filter having an adsorption function by zeta

potential is preferably used in addition to filters having

a mesh size which can separate particle as above-mentioned

particle. Additionally, a kind of supplemental agents for

filtration used for usual foods and drink such as activated
carbon and diatomaceous earth can be used together.

In the present invention, the retention time of the
solid-liquid suspension within the twin-screw extruder is
within the range of from 10 to 30 seconds; the retention
time of the extract and/or squeezed liquid within the
decanter is within the range of from 30 to 60 seconds; and
_ the retention time of the extract and/or squeezed liquid
within the separator for triphasic separation is in the
range of from 20 to 40 seconds. Each of the extract,
solid-liquid separation and oil component removal steps can
be quickly carried out in a short time. Furthermore, these
steps are set up in a series of the production line and can
be continuously carried out. The retention time required
for the whole of treatments of from the start of feeding
the food to be extracted and/or squeezed until the
completion of obtaining the extract and/or squeezed liquid
is short as from 60 to 130 seconds. These retention times
may possibly become longer or shorter than the above-
mentioned range depending upon differences in the

apparatuses to be used, such as a twin-screw extruder, a
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decanter, and a separator for triphasic separation and the
kind and model of apparatuses, and differences in operation
conditions thereof.

In this way, it is needless to say that the present
invention is workable in a high temperature region as in
the conventional technologies. Also, according to the
invention, it is possible to carry out extraction and/or
squeezing and solid-liquid separation quickly and
continuously even under works at 60°C or lower temperatures
inecluding room temperature. Thus, the present invention
gives rise to extremely useful effects in improvement in
flavor and from the viewpoints of economy and workability,
as compared with the conventionally employed extraction
and/or squeezing and solid-liquid separation methods
including low-temperature extract, high-temperature works
and batchwise solid-liquid separation, which likely cause
deterioration in flavor due to oxidation after crushing a
food to be extracted and/or squeezed and require long
periods of time. Also, the present invention has such an
advantage that the residue after the solid-liquid
separation by a decanter or the like is sufficiently
dehydrated, whereby putrefaction in the room temperature
region, etc. can be suppressed. Consequently, the present
invention is an important invention from the viewpoint of

preservation of the environment.
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A part of or all of these processes can beé carried out
under deoxygenated condition in the presence of inert gas
such as nitrogen gas.

In addition, according to the present invention, the
extract and/or squeezed liqulid obtained from the continuous
and quick treatments 1n a series of steps comprising
extraction and/or squeezing, solid-liquid separation, and
removal of oil components for the food to be extracted
and/or sdqueezed especially in a low temperature region of
under 60°C according to the invention has a quality
characteristic with good flavor so that its use value is
extremely high. Thus, in the case where the food to be
extracted and/or squeezed 1s not crushed, an extract and/or
a squeezed liquid with better flavor can be provided
without scattering specific flavor in the food as in
coffee.

The thus obtained extract and/or squeezed liquid
according to the present invention can be bed into a
container directly to prepare a beverage product, when
produced by preparing and using a suitable solvent such as
a sugar-containing liquid. If desired, materials or
components, for example, milk or dairy products; sweeteners
such as sugars, sugar alcohols, stevia, and honey; pH
adjusters such as sodium bicarbonate; antioxidants such as
vitamin C and its sodium salts; gustatory agents such as

nucleic acids and amino acids; mineral compounds such as
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calcium and magnesium; vitamins such as vitamin A, vitamin
B, vitamin C, vitamin D, and vitamin E; stabllizers such as
pectin and carboxymethyl cellulose; emulsifiers such as
glycerin fatty acid esters; bacteriostatic agents such as
sucrose fatty acld esters; flavors; and dyes may be added
to form products. Also, the extract and/or squeezed liquid
may be used as a raw material for a variety of products
without being provided as a final product.

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.
Hereinafter, unless otherwise indicated, % means % by

welght.

Example 1

Using KEX-50 (manufactured by Kurimoto, Ltd.) as a
twin-screw extruder, a 12 mm-pitch paddle screw was
installed in each of second, third and fourth barrel
sections, and a 16 mm-pitch reverse screw was installed
immediately below the downstream section of the paddle
screw of each of the third and fourth barrel sections,
thereby enhancing kneading ability. Also, the speed of
rotation of the screw was set up at 220 rpm, and the barrel
temperature was set up at 20°C.

Coffee beans produced in Colombia, which had been

roasted so as to have an L value of 21 and was not crushed,
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were used as coffee beans and bed into a fifst barrel
section of the twin-screw extruder at a rate of 28.6 kg/h
using a vibration feeder. The roasted beans were forcedly
sent into a narrow gap and crushed by rotation of the
screv.

Thereafter, water at 20°C was added at a rate of 171.4
kg/h from the second barrel section, thereby subjecting the
crushed roasted coffee beans to shearing, kneading and
enulsification. The roasted coffee beans were milled to
have a mean particle size of from 30 to 40 pum within the
extruder and then provided for extraction. A solid-liquid
suspension was extruded from a die outlet for about 20
seconds and reached stationary state within about 3
minutes. The resulting solid-liquid suspension 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 of the supernatant was
measured by a saccharimeter.

The solid-liquid suspension from the extruder outlet
was suppllied into a 660 Model decanter manufactured by
Tomoe Engineering Co., Ltd. and treated at the speed of
rotation of bowl of about 6,000 rpm (3,000 G), the speed of
rotation of a pinion axis of 1,250 rpm and a differential
motion of raking spiral axis of about 50 rpm. About thirty
seconds to one minute after supplying the suspension into

the decanter, separation occurred, and reached a stationary
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state within about 3 minutes. 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 of the supernatant was
measured by a saccharimeter. Also, the water content of
the extracted residue discharged from the decanter was
measured.

The resulting extract was supplied into a separator
for triphasic separation, SA10l1 (manufactured by West Falia
Separator, Inc.), and the separator was operated at the
speed of rotation of 9,000 rpm while discharging a sludge
at an interval of 2 minutes, and adjusted the speed so as
to separate the liquid in an amount of from 5 to 20% of the
whole amount of the extracted liquid in terms of liquid
amount ratio in the light liquid oil component portion.
About thirty seconds after supplying the extract into the
separator, separation occurred, and became stationary state
within about one minute. 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 of the supernatant was
measured by a saccharimeter. Also, the residue discharged
from the separator was returned into a balance tank before
the decanter and again dehydrated in the decanter.

As control methods, a method in which 20 kg of the

solid-liquid suspension from the extruder outlet was
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filtered by a flannel filter; and a method in which 17.1 kg
of hot water at 90°C was added to 2.9 kg of roasted coffee
beans having a mean particle size of about 400 um
immediately after crushing in a granulator, and after
retaining for 10 minutes, followed by filtration by a
flannel filter.

The flow of Example 1 is shown in Fig. 1. The roasted
coffee beans are bed into the first barrel section of the
KEX-50 extruder by the vibration feeder, and the water is
added in the second barrel section. The solid-liquid
suspension from the extruder outlet is continuously
supplied into the 660 Model decanter while storing a small
amount of the suspension in the balance tank, separated
into the extracted liquid and the residue, and each of them
are then taken out. The discharged residue is disposed.

The extract from the decanter outlet is subsequently
supplled into the separator for triphasic separation SAl01l
by means of a pump, treated and separated into the
extracted liquid, the oil component, and the residue. The
extract of the present invention 1s obtained. The residue
is returned into the balance tank before the 660 Model
decanter.

Each of the solid-liquid suspensions (at the extruder
outlet), the extracted liquids (at the decanter outlet and
separator outlet) and the filtrates after filtration by a

flannel filter of Example 1 (method of the present
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invention) and the control methods was measured at the
centrifugation rate (%) of 750 G for 10 minutes, that is,
content of extract residue (%), and the soluble solid
content of supernatant (Brix), and the water content of
each of the residue discharged from the decanter and the
residue after filtration by flannel filter. The results
are shown in Table 1. The part which is not necessary to

be measured is represented as “-".
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Table 1

>3

Method of the present invention

Control msthod [ (extruder extraction) +
{batchwise solid-liquid asesparation)]

Control method [(batchwise extraction) +

[ (extruder axtraction) + {batchwise solid-liquid separation)]
{continuous solid-liquid separation)}
Centrifugation | Brix |water Centrifugation | Brix | water Centrifugati | Brix |water
tate at 750 G Content rate at 750 G content on rate at content
for 10 minutea (L)] for 10 minutes L] 750 G for 10 [s]1
L)} %] minutes
[%]
At At
extruder 37.5 5.0 - extrudar 37.5 5.0 - - - - -
outlat outlet ¢
At riltrate Filtrate
t after after
:::;:te: 2.0 5.2 - filtration 2.0 0.5 - filtration 0.5 5.1 -
by flannel by flannel
filter filterx
At
separator _ _ _ _ _ _ _ _ _
outlet 0.1 5.2
Decanter Residue Residue
residue after after
- - 40.0 filtratien 0.1 - 70.0 | filtration - - 55.0
by flannel by flannel
filter filtexr




According to the method of Example 1 (method of the
present invention), the roasted coffee beans were
continuously treated in the room temperature region of
20°C, and about 5 minutes after the treatment, the extract
having a soluble solid content of 5.2 Brix of the present
invention could be stationarily obtained from the separator
outlet. Also, the retention time of the treated liquid
within a series of steps from the extruder inlet until the
separator outlet was about 1 minute 30 seconds. Thus,
according to the method of Example 1, since a series of
steps comprising crushing of the roasted coffee beans,
extraction, solid-liquid separation, and o0il component
removal are carried out continuously but not batchwise, the
working efficiency is good, and oxidation which relates to
deterioration in flavor can be suppressed as far as
possible by the treatment in a short time. Also, the water
content of the extracted residue is reduced to about 40% by
the decanter treatment, and the extracted residue is
dehydrated by compression by manual squeeze or the like to
such an extent that no liquid droplet is present. Thus,
labor and costs of the disposal can be largely reduced.

Whereas, according to the control method in which
after extruder extraction, filtration by a flannel filter
1s carried out, even after carrying out the solid-liquid

separation treatment for 3 hours, it was impossible to
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completely terminate dropping of water. At that time, the
water content was so high as 70%.

Also, similarly, according to the control method, in
the case where the roasted coffee beans were coarsely
crushed at dial 5 and filtered by a flannel filter,
dropping was substantially terminated within about one
hour, and the dehydration effect as in the decanter
separation was not obtained.

The extracted liquid from the decanter outlet
according to the method of Example 1 was free from
deterioration in flavor, sufficiently kept the aroma
fragrant components and was good in flavor. Also, the fat
content of the extract was about 0.1 % corresponding to the
control product because the o0il component was separated by
the separator. Thus, also at this point, good flavor could
be obtained.

According to the control method in which after
extruder extraction, filtration by a flannel filter was
carried out, 1t took a long period of time, 3 hours or more
to complete the solid-liquid separation. However, since
this operation was carried out at 20°C, the deterioration
in flavor due to oxidation during the solid-liquid
separation was little.

Also, similarly, according to the control method, in

the case where the roasted coffee beans were coarsely

crushed without using an extruder and filtered by a flannel
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filter, in order to retain the extract efficiency, it was
compelled to carry out the extraction at high temperatures
for a long time, thereby obtaining an extract having a
concentration of soluble solids content of 5.1 Brix.
However, oxidation of the extracted liquid and scattering
of aroma fragrance components occurred during the extract

and the solid-liquid separation treatment, so that the

resulting extracted liquid was poor in quality.

Example 2

In the same manner as in Example 1, green tea (green
tea of middle grade, produced in Shizuoka prefecture,
Japan} was bed in to an extruder at rate of 5.88 kg/h.
Deionized water at 20°C was added at a rate of 194.12 kg/h
and tea was sheared, followed by kneading and
emulsification. In the extruder, tea was milled to have a
mean particle about from 30 to 40 um, and probided for
extraction. The thus obtained solid-liquid suspension was
charged in a decanter and treated, followed by charging in
the separator for triphasic separation to separate the
residue and scum. An extractfrom the separator outlet was
continuously subjected to filter treatment by using a
liquid filter back 525 (Sumitomo 3M). The thus obtained
tea extraction liquid had good flavor and fresh green tea
fragrance, and bitter taste was suppressed. Therefore, the

liquid had clean taste with rich flavor. Additionally, the
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water content in the residue extracted from a decanter was
30%. Conditions were the same as in Example 1, except for
closing the outlet on the light liquid side to prevent

separation of the light liquid phase from the triphases.

Industrial Applicability

The present invention improves the efficient
extraction and/or squeezing procedure of obtaining soluble
solids from foods to be generally extracted and/or
squeezed, such as coffee, green tea, herb tea, Chinese
medical tea, fruits, and vegetables, followed by a solid-
liquid procedure into a continuous, quick and novel model
which can be conducted at room temperature, while avoiding
conventional procedures concepts such as batch mode at high
temperature. As a result, the present invention is useful
for suppressing causes of deterioration in flavor such as
oxidation of the extract and/or squeezed liquid and
scattering of aromas, as far as possible. Moreover, it is
designed to largely enhance the conventional dehydration
effect of the residue in the extraction and/or squeezing
procedure, thereby improving the result. Also, it 1is
designed to reduce the treatment and disposal cost of the
residue. Thus, the present invention acts to alleviate the
environmental problems and is a soclally attractive and

important treatment system.
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Claims

1. A method for producing an extract and/or a squeezed
liquid, which comprises: feeding a food to be extracted
and/or squeezed into a crushing apparatus; adding a solvent
into the crushing apparatus immediately after and/or while
milling the food; extracting and/or squeezing a useful food
component of the focd into the solvent; and carrying out
liquid-solid separation by removing the resulting extracted
residue and/or squeezed residue with a continuous solid-

liquid separation apparatus.

2. The method according to claim 1, wherein the food to

be extracted and/or squeezed 1s an unpulverized food.

3. The method according to claim 1 or 2, wherein the

continuous solid-liquid separation apparatus is a decanter.

4. A method for producing an extract and/or a squeezed
liquid, which comprises removing, with a centrifuge, a
gustatory inhibiting substance contained in the extract
and/or the squeezed liquid obtainable by the method

according to any one of claims 1 to 3.

32



AT\

5. The method according to claim 4, wherein the
centrifuge is a centrifugal separator for triphasic

separation or a basket model vertical centrifuge.

6. A method for producing an extract and/or a squeezed
liquid, which comprises absorbing and/or filtering an
extracted residue and/or a squeezed residge of the extract
and/or the squeezed liquid obtainable by the method

according to any one of claims 1 to 5.

7. The method according to claim 6, wherein said
absorbing and/or sald filtrating is carried out with a
filter.

8. The method according to any one of claims 1 to 7,

which is carried out in a low temperature under 60°C.
9. An extract and/or a squeezed liquid with no

deterioration of flavor which is obtalnable by the method

according to any one of claims 1 to 8.

33



o L

Abstract

A method for producing an extract and/or a squeezed
liquid, which comprises: feeding a food to be extracted
and/or squeezed into a crushing apparatus; adding a solvent
into the crushing apparatus immediately after and/or while
milling the food; extracting and/or squeezing a useful food
component of the food into the solvent; and carrying out
liquid-solid separation by removing the resulting extracted
residue and/or squeezed residue with a continuous solid-

liquid separation apparatus.
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room temperature becomes possible, whereby an extract

and/or a squeezed liquid free from deterioration in flavor

can be obtained. Also, during this,

—dried-beang-and- the residue can be dehydrated to such an

extent that no liquid droplet is present by compression by
manual squeezing or the like. . Thus, labor and costs of the
disposal can be largely reduced.

In the present invention, examples of food to be
extracted and/or sqQueezed are not particularly limited, so
long as it is a food which can be extracted or squeezed,
and examples include one or more 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.

In carrying out the present invention, the food to be
treated is treated with a crushing apparatus. The crushing
apparatus is preferably a commercially available twin-screw
extruder. Furthermore, any machine can be employed so far
as it is a continuous kneading crushing apparatus equipped
with a twin-screw and the like having an analogous function
{(for example, a continuous kneader KRC, manufactured by

Ku rimoto
Kuxita, Ltd.). Accordingly, since a colloid mill such as a

masscolloider is a crushing apparatus having a gap which

can be adjusted between high speed rotor and a fixed stater

12
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Método para la separacién sdlido-liquido de alimentos y bebidas

Descripcion

comestibles mediante extraccién y/o prensado continuo,

Campo Técnico

La presente invencidn dispone un método para producir un extracto
y/o un liquido prensado en forma econémica, cuyo sabor no se deteriora y
que cuenta con una buena viabilidad, donde la suspensién so6lida-liquida
obtenida mediante la extraccién y/o el prensado de un alimento que se
deberd extraer y/o prensar inmediatamente después y/o mientras se estd
moliendo el alimento se somete a una separacion s6lida/liquida continua, en

forma répida y eficiente.

Antecedentes de la Anterioridad

En el método para producir un extracto y/o un liquido prensado a
partir de un alimento que se deberd exprimir y/o prensar, un ejemplo
representativo de la produccion industrial de un extracto de café corriente,
por lo general se emplea un método para extraer una cantidad
predeterminada de un material triturado de almendras tostadas de café con
agua caliente, por medio de una columna de extraccion cerrada, un
amasador o un dispositivo similar. Después de la tostion, las almendras de
café se trituran mediante un molino o un dispositivo parecido. En el
método doméstico de colado o goteo mediante un filtro de papel, las
almendras de café se muelen hasta un tamafio de aproximadamente 400 pm.
Mientras que en el caso del colado o goteo industrial mediante un amasador
y una columna de extraccién, puesto que un polvo demasiado fino causa
una obstruccién, en muchos casos la extraccion del polvo fino se efectia
con anterioridad empleando un tamiz o un dispositivo similar para unificar
el tamafio de las particulas en el momento de la trituracion a
aproximadamente entre 3 y 5 mm. Posteriormente las almendras trituradas

se conservan en-agua caliente a alrededor de 90°C durante varios minutos y
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luego se someten a una separacion sélido-liquido mediafte goteo
espontineo empleando una franela, un filro de trama o un dispositivo
similar.

Sin embargo de acuerdo con el método citado arriba, la oxidacion se
presenta en forma rapida puesto que la operacion de extraccion se debe
repetir para cada lote y se debe a las altas temperaturas que deterioran el
sabor y ocasionan la pérdida de 1os componentes de la fragancia del aroma.
Adicionalmente cuando la escala es mayor, se requiere mucho tiempo para
drenar el liquido por completo. Por lo general, los residuos se transfieren
en un paso de eliminacién después de varios minutos. Sin embargo el
residuo no alcanza a llegar al estado en el cual el liquido se retiré en forma
suficiente sino que el nivel de agua que contiene es cinco veces mds o es
mayor que en el momento del secado. Por lo tanto con el fin de recuperar
en forma suficiente la cantidad de extracto de café, en algunos casos se
rocia con agua tibia o un producto similar. Para llevar a cabo esta
operacion, se requieren varias decenas de minutos y el drenado del liquido
del altimo residuo después de la separacién sdlido-liquido continda siendo
insuficiente. Por lo tanto en todos los casos se siguen teniendo problemas
como la putrefaccion en los trabajos de eliminacién y una carga para los
costos de transporte.

~ Alaluz de lo anterior, de conformidad con este método es imposible
obtener unos componentes ttiles en forma continua, en un periodo de
tiempo corto y preservando una alta eficiencia de extraccion y de prensado
a temperaturas bajas en las tecnologias de tratamiento de extraccién y/o
prensado y la separacion sélido-liquido que tengan buen sabor. Ademis, el
residuo después de la separacion sélido-liquido no se encuentra lo
suficientemente deshidratado. Por lo tanto, este método dista mucho de ser
un método que reduce el trabajo y los costos de eliminacion, y no se puede
decir que este método es deseable para el proceso de produccion desde el
punto de vista de calidad de producto, mejoramiento de la viabilidad y la
preservacion del medio ambiente.

Este solicitante ya reporté un método para producir un extracto y/o
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un liquido prensado, que comprende suministrar un alimento que se va a
extraer y/o prensar a un aparato de trituracién de abertura angosta
agregando un solvente a baja temperatura, inferior a 60°C, al mismo
inmediatamente después de la trituracion y/o simultineamente con la
trituracién, y tratar el alimento que se encuentra en el aparato para extraer
y/o prensar un componente Util de alimento en el solvente y posteriormente
retirar el residuo extraido y/o prensado, de ser necesario (consultar JP-A-
2003-225054).

_ De acuerdo con la publicacién, es posible obtener una suspensién
sb-lida-liquida de forma continua que comprende un componente 1til de
buen sabor en un periodo de tiempo corto manteniendo una alta eficiencia
de extraccién y de prensado a temperaturas bajas en las tecnologfas de
procesamiento de extraccion y/o prensado. Sin embargo, con respecto al
método de separacién sélido-liquido de una suspension sélida-liquida,
especificamente en los ejemplos de trabajo sencillamente se describe que el
centrifugado se efectla a 750G durante 10 minutos, pero el nivel de
deshidratacion del residuo después de la separacioén sélido-liquido no esta
claro. La publicacién no menciona en ningin momento si el método de
produccion es deseable desde el punto de vista de conservacion mediante el
cual se puede reducir la mano de obra y los costos de eliminacion del
residuo.

Igualmente se reporta un método para extraer un componente efectivo
de café, alimentando las almendras tostadas de café a una extrusora de
doble hélice y presionando las almendras con agua caliente la cual se afiade
con el fin de separar el liquido extraido que contiene los componentes
solubles en agua en las almendras de café de un residuo. (Consultar JP-A-
62-126935).

La invencién de esta publicacién se relaciona con un método para
extraer café donde se obtiene un liquido concentrado que corresponde a
unos componenies de poca disipacién de sabor de manera racional. Puesto
que la cantidad de agua caliente que se agrega se mantiene en el nivel

minimo necesario para la extraccion, el liquido concentrado recuperado es



fuerte de manera que se puede emplear directamente como la materia prima
para elaborar café instantaneo. El liquido concentrado se obtiene mediante
la extraccién de los componentes solubles en agua en las almendras de café
en el agua caliente a través de calor y la presién de la extrusora y el
prensado para salir de la extrusora a través de una abertura en un barril
ranurado ubicado en una posicién apropiada mediante una fuerza de
compresion haclia delante. El residuo de las almendras de café a partir de
las cuales se extrajeron los componentes solubles en agua se empuja
directamente por el puerto de descarga en el extremo delantero de Ia
extrusora.

Por lo tanto, puesto que este método se relaciona con la extraccién
empleando una cantidad minima de agua caliente a alta temperatura bajo
alta presién en una extrusora, el hecho de que el residuo se encuentra
deshidratado hasta cierto grado resulté ser una ventaja. Sin embargo este
método no evita el deterioro del sabor debido a una rapida oxidacién de las
almendras de café causada por la alta temperatura.

De acuerdo con los métodos convencionales descritos arriba, es
sumamente dificil extraer y/o prensar unos componentes solidos solubles en
forma eficiente y continua a partir de un alimento que se va a extraer y/o
prensar particularmente con un solvente en un rango de temperatura baja de
manera rapida después de la trituracion. Por lo tanto se requiere el proceso
de molido; el trabajo posterior como la separacién sélido-liquido no se
puede efectuar en forma rdpida y continua mediante unos métodos
convencionales a escala industrial.

Adicionalmente, se reporté el método para producir un extracto de
café que contiene un alto nivel de grasa (consultar JP-A-11-075694). La
publicacién divulga un método para la produccién de un extracto de café
que contiene un alto nivel de grasa mediante la trituracién y la extraccidn
simultinea de almendras de café, que comprende mezclar almendras de café
tostadas y crudas trituradas con agua y pasar el agua mezclada a través de
un molino de medio himedo para continuar el molido de las almendras de
café.

2y,
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Se puede obtener un extracto de café que contiene un alto nivel de
grasa y de sabor grasoso empleando un molino de medio himedo que
comprende una constitucién especifica. Sin embargo puesto que las
almendras de café se trituran crudas antes de molerlas, ¢l sabor a café se

disipa y el extracto liquido resultante de café tiene menos sabor.

Divulgacion de la Invencion

~ Con el fin de resolver los problemas citados arriba de las tecnologias
convencionales, un objetivo de la invencion es proveer un método de
produccion que permite efectuar una produccién masiva, continua y
extremadamente eficiente, incluso a temperatura ambiente, que es
extremadamente (itil para evitar el deterioro del sabor ocasionado por la
oxidacion o similar, de un alimento que se va a extraer y/o prensar y para
una eficiencia econémica y para un método de tratamiento viable, al igual
que para un método amigable con el medio ambiente que permite una fécil
eliminacién del residuo después de la separacién solido-liquido, en
comparacién con los métodos empleados de manera convencional para
extraer y/o prensar y luego la separacién sélido-liquido que incluye el
método de extraccién a baja temperatura que requiere de mucho tiempo,
altas temperaturas y la separacion sélido-liquido por lotes.

La presente invencién se hizo con el fin de alcanzar el objetivo citado
arriba. Los inventores de la presente invencion efectuaron investigaciones
desde todas las perspectivas. Como resultado se encontrd que es posible
extraer y/o prensar en forma ridpida y continua y efectuar la separacién
s6lido-liquido para obtener un extracto y/o un liquido prensado cuyo sabor
no se deteriore y también se obtiene un residuo de extracto y/o un residuo
de prensado lo suficientemente deshidratado suministrando un alimento que
se va a extraer y/o prensar en un aparato de aberturas angostas, agregando
un solvente al aparato inmediatamente después y/o durante el proceso de
molido del alimento, extrayendo y/o prensando un componente de alimento
Gtil del alimento en el solvente y efectuando una separacién continua

sélido-liquido retirando el residuo extraido y/o el residuo prensado con un
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aparato de separacion continua sdlido-liquido. Ademaés la emacc%
prensado y la separacién sélido-liquido se efectian en forma continua de
manera que la oxidacion que produce el deterioro del sabor se puede reducir
hasta donde sea posible, y por lo tanto se puede obtener un extracto y/o un
liquido prensado cuyo sabor no se haya deteriorado tanto.

Igualmenie es posible obtener un extracto y/o un liquido prensado de
buen sabor, con una cantidad reducida de residuo extraido y/o residuo
‘prensado cuyo sabor no se ha deteriorado, retirando las sustancias que
inhiben el gusto como los componentes grasos contenidos en el liquido
extraido y/o el extracto prensado obtenido mediante el proceso descrito
arriba, por medio de una centrifuga, y de ser necesario, posteriormente
absorbiendo y/o filtrando el residuo extraido y/o el residuo prensado que se
conserva en el extracto y/o el liquido prensado mediante un filtro o similar.

La presente invencion se relaciona con lo siguiente (1) a (9).

(1) Un método para producir un extracto y/o un liquido prensado que
comprende: suministrar un alimento que se va a extraer y/o prensar a un
aparato de trituracién; agregar un solvente al aparato de trituracion
inmediatamente después y/o mientras se muele el alimento; extraer y/o
prensar un componente (til de alimento del alimento en el solvente; y
efectuar una separacién liquido-sélido retirando el residuo extraido y/o el
residuo prensado resultante con un aparato de separacién continua sélido-
liquido.

(2) El método de acuerdo con (1), donde el alimento que se va a extraer
y/o prensar es un alimento que no se encuentra pulverizado.

(3) El método de acuerdo con (1) o (2), donde el aparato de separacién
continua sélido-liquido es un decantador.

(4) Un método para producir un extracto y/o un liquido prensado que
comprende retirar, mediante una centrifuga, una sustancia de inhibicién del
gusto contenida en el extracto y/o el liquido prensado que se obtiene
mediante el método de acuerdo con una cualquicra de (1) a (3).

(5') El método de acuerdo con (4), donde la centrifuga es un separador
centrifugo de separacioén trifisica o una centrifuga vertical en forma de
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(6) Un método para producir un extracto y/o un liquido prensado, que
comprende absorber y/o filtrar un residuo extraido y/o un residuo prensado
del extracto y/o el liquido prensado que se obtiene por medio del método
de acuerdo con una cualquiera de (1) a (5).

(7) El método de acuerdo con (6), donde la citada absorcion y/o la citada
filtracién se efectiia mediante un filtro.

(8 El método de acuerdo con una cualquiera de (1) a (7), que se
desarrolla a baja temperatura, por debajo de 60°C.

(9) Un extracto y/o un liquido prensado cuyo sabor no se encuentra
deteriorado, que se obtiene mediante el método de acuerdo con una
cualquiera de (1) a (8).

Breve Descripcién del Dibujo
La Fig. 1 muestra el flujo de una serie de pasos que comprenden la
extraccién, separacion sélido-liquido y el retiro del componente grasos de

acuerdo con la invencion.

La Mejora Forma de Llevar a Cabo la Invencion

La invenci6n se describiréd abajo en detalle.

Los inventores de la presente invencion previamente habian
desarrollado unas investigaciones extensas e intensivas sobre las
condiciones extraccién de las almendras de café tostadas, y como resultado
encontraron un método de extraccién mediante una extrusora de doble
hélice o similar y registraron una solicitud de patente con el titulo de
"METODO PARA EXTRAER Y/O PRENSAR ALIMENTOS O
BEBIDAS COMESTIBLES" (JP-A-2003-225054). Los detalles son los
siguientes: las almendras de café tostadas se muelen para obtener unas
particulas cuyo tamafio medio es de alrededor 20 a 50 pm, y
preferiblemente de 20 a 40 pm, mediante una extrusora de doble hélice para
aumentar las édreas de superficie de las almendras de café tostadas molidas,
por medio de la cual se puede obtener ripidamente un extracto de alta



concentracion incluso en un rango de temperatura baja debido aﬁf&o
de amasado efectivo mediante la rotacién de los dos tornillos sin fin.
Igualmente en un molino coloide como un masscoloider, cuando las
almendras de café tostadas se mezclan con un solvente a alta velocidad en
el momento del molido, es posible obtener el mismo efecto que en el caso
de la extrusora de doble hélice.

~ Ademas de acuerdo con el método, las almendras de café tostadas
con agua a alrededor de 20°C mediante una extrusora de doble hélice o un
aparato andlogo como un molino coloide mostraron tal ventaja que se puede
obtener una eficiencia de extraccion de alrededor de 20 a 30% de la misma
manera que en el caso en el cual las almendras de café tostadas y trituradas
se extraen con el agua caliente que se acostumbra.

Sin embargo queda claro que una suspensién sé6lida-liquida obtenida
al suministrar un alimento que se va a extraer y/o prensar a un aparato de
trituracién con una abertura angosta, agregando un solvente al aparato de
trituracién inmediatamente después y/o mientras se muele el alimento, y la
extraccién y/o el prensado de un componente Gtil de alimento en el
solvente, no se puede someter a una separacién sélido-liquido en forma
eficiente y rapida mediante los métodos de filtraciébn convencionales
empleando una franela o un filtro de trama con orificios de varias 10 pm.

En la presente invencién, esta suspension sélida-liquida se somete a
una separacién continua sélido-liquido por medio de un aparato de
separacion continua sélido-liquido, preferiblemente un decantador como un
tipo de aparato de separacién continua sélido-liquido y una centrifuga
andloga. Igualmente, después, el resto del residuo y un componente graso
innecesario y similares se retiran por medio de una centrifuga,
preferiblemente un separador de tres fases o una centrifuga vertical en
forma de canasta que es un tipo de centrifuga, y si es necesario, seguida de
una filtracién mediante un filtro para separar particulas de alrededor 1 nm.
Aéi, el tratamiento continuo y ripido a temperatura ambiente se vuelve
posible y se puede obtener un extracto y/o un liquido prensado cuyo sabor

no se deteriora. [gualmente al mismo tiempo el residuo se puede



deshidratar hasta tal punto que ninguna goticula liquida se encuentra
presente mediante la compresion, el prensado manual o similar. Asi, la
mano de obra y los costos de eliminacién se pueden reducir notablemente.

En la presente invencién, los ejemplos de alimentos que se van a
extraer y/o prensar no estdn particularmente limitados, siempre que sea un
alimento que se pueda extraer o prensar, y los ejemplos incluyen uno o
;r'érios de café, té verde, t¢ negro, té chino negro, té puer, té tekkannon, té de
hierbas silvestres, t¢ medicinal chino, cacao, vainilla, fruta y verdura.

Al llevar a cabo la presente invencion, el alimento que se va a tratar
se trata con un aparato de trituracién. El aparato de frituracion es
preferiblemente una extrusora de doble hélice disponible en el comercio.
Adicionalmente, se puede emplear cualquier maquina siempre que sea un
aparato de amasado y trituracién constante equipado con dos tornillos sin
fin y similares que tengan una funcién andloga (por ejemplo una amasadora
continua KRC, fabricada por Kurimoto, Ltd.). Por lo tanto, puesto que un
molino coloide como un masscolloider es un aparato de trituracién que
tiene una abertura que se puede ajustar entre un rotor de alta velocidad y un
estator fijo para tratar un alimento que se va a tratar con una gran fuerza de
corte para triturar el alimento, este se puede utilizar de la misma manera que
la extrusora de doble hélice o su similar en la presente invencién. La
presente invencién se describird abajo con referencia a la extrusora de doble
hélice como un ejemplo representativo.

En la invencién, el alimento que se va a extracr y/o prensar se trata
con una extrusora de doble hélice. En el tratamiento se agrega un solvente,
especialmente un solvente de baja temperatura a la extrusora de doble
hélice inmediatamente después y/o mientras se muele el alimento después
de suministrarlo. De esta manera, cuando el alimento que se va a tratar se
trata con la extrusora o con un aparato de trituracion y amasado continuo
analogo, se muele para obtener un tamafio de particula de alrededor de 1
Mum a 5 mm o para alcanzar un tamaiio de particula medio de 20 a 500 pm
incluyendo un molino coloide, preferiblemente de 20 a 100 pm, més

preferiblemente de 20 a 50 pm, se le agrega un solvente y se lleva a cabo el



5
tratamiento con la extrusora. Asi es posible efectuar la exu'acc_i’;?yiel
prensado en forma eficiente en un periodo de tiempo muy corto y de igual
manera se suprime la formacion de diversos sabores, se suprime la
oxidacion y se mantiene la calidad de los componentes ttiles.

La proporcion del solvente al alimento que se va a extraer y/o prensar
por lo general es de 1/10 a 1/3, y preferiblemente de 1/7 a 1/4 en el caso de
las almendras de café tostadas; y de 1/40 a 1/20, y preferiblemente de 1/35 a
1/25, por peso, en el caso de t¢ verde. Sin embargo el solvente se puede
agregar en mayor ¢ en menor cantidad al rango citado arriba. Con respecto
a otros alimentos que se pueden extraer y/o prensar, la cantidad del solvente
que se debe agregar se determina de manera apropiada de acuerdo con estas
proporciones.

La concentracién de sélidos solubles en un sobrenadante de la
suspension s6lida-liquida obtenida de la extrusora de doble hélice se ajusta
entre 2 a 10 Brix, y preferiblemente de 3 a 8 Brix en el caso de almendras
de café tostadas; y de 0.5 a 1.5 Brix, y preferiblemente de 0.7 a 1.3 Brix en
el caso de té verde. Sin embargo, la concentracién se puede ajustar hacia
a-r.riba o hacia abajo con relacién al rango citado arriba, dependiendo del uso
que se le dard a la extraccion y/o el liquido prensado. Con respecto a otros
alimentos que se van a extraer y/o prensar, la concentracion de sélidos
solubles se determina en forma apropiada de acuerdo con estas
proporciones.

En la presente invencidn, los ejemplos del solvente que se emplea
para la extraccién y/o el prensado incluyen agua, leche, productos licteos,
liquidos que contienen aziicar / liquidos que contienen azicar-alcohol,
liquidos que contienen minerales, liquidos que contienen vitaminas y
liquidos que contienen estabilizantes. Estos solventes se pueden emplear
solos 0 en una mezcla de dos o més de los anteriores. La temperatura del
solvente que se empleard en el tratamiento con la extrusora y en los
tratamientos posteriores incluyendo la méquina de tratamiento para la
separacién continua solido-liquido, el tratamiento en la centrifuga y

similares, puede ser en un rango de alta temperatura de por ejemplo
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alrededor de 95°C, pero preferiblemente en un rango de temperatura baja
por debajo de 60°C, y més preferiblemente 50°C o inferior. El limite
inferior de la temperatura baja no estd limitado, siempre que sea una
temperatura en la cual el solvente no se congele. Aunque varia con el tipo
de solvente, por lo general es de -5°C o mayor y preferiblemente de -3°C o
mayor. Especialmente un rango de temperatura baja de 2 a 30°C es
deseable. Cuando la temperatura del solvente es 60°C o mayor, se notari la
generacion de las causas de deterioro del sabor incluyendo la dispersion de
los componentes de la fragancia del aroma y la filtracién de los
componentes de sabor amargo como el tanino, generando una restriccién de
los efectos de la presente invencién.

De esta manera, la suspensién sélida-liquida obtenida por medio de
la extraccién y/o el prensado se separa mediante un decantador o una
centrifuga andloga de 1,500 a 4,000 G, y preferiblemente de 2,000 a 3,000
G, para obtener un extracto y/o un liquido prensado y un residuo extraido
y/o un residuo prensado. Por lo tanto, es posible reducir el contenido de
agua en el residuo, que ha contenido de alrededor de 70 a 90% de agua
antes de la separacion, a alrededor de 40% o menos, y asi el residuo se
deshidrata mediante compresion por prensado manual hasta el grado que no
se encuentra presente una goticula liquida. Por lo tanto, los costos de mano
de obra y de eliminacion se pueden reducir de forma muy notable.

Es preferible que la suspensién sélida-liquida obtenida por el
tratamiento con la extrusora de doble hélice se someta de inmediato y en
forma continua a una separacién sdlido-liquido por medio de un decantador
para eliminar la oxidacién que produce el deterioro del sabor, hasta donde
sea posible.

En la presente invencién, se emplea un aparato de separacion
continua sélido-liquido para la separacion sélido-liquido de la suspension
s6lida-liquida obtenida por la extraccién y/o el prensado. Como aparato de
separacién continua sé6lido-liquido, un aparato de sedimentacion centrifuga,
un aparato de filtracién centrifuga, un aparato de filtracion continuo y

similar se pueden utilizar, pero preferiblemente se emplea un decantador
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desde el punto de vista de la velocidad del tratamiento, del deEfmpeﬁo del
tratamiento, de la posibilidad de operacién y de la tasa de deshidratacién del
residuo extraido y/o del residuo prensado. El decantador también se llama
centrifuga tipo decantador o un aparato centrifugo de inclinacion y su
modelo representativo incluye un transportador o un tipo de tomillo sin fin
de descarga y un tipo de desnatador. Estos aparatos disponibles en el
comercio se pueden emplear en forma apropiada. Igualmente, en la
i:'r'esente invencién, se incluyen centrifugas anilogas al decantador como
una centrifuga de tipo De-cono (fabricada por Tanabe Willtec Inc.) en el
decantador y se pueden utilizar en forma similar.

A través del tratamiento con un decantador es posible reducir el
contenido del residuo extraido y/o del residuo prensado en la extraccién y/o
el liquido prensado de alrededor de 1 a 3% por peso.

Por ejemplo, es posible llevar a cabo una buena separacién sélido-
liquido empleando un decantador modelo 660 fabricado por Tomoe
Engineering Co., Ltd. y operindolo bajo condiciones de tasa de suministro
de la suspensi6n sélida-liquida de 150 a 250 kg/h, la velocidad de rotacion
del tazén de alrededor de 6,000 rpm (3,000 G), y un movimiento diferencial
dé eje espiral en rastrillo de puntal inclinado de alrededor de 50 rpm.

En la presente invencién, y al tratar la extraccién y/o el liquido
prensado resultante obtenido como se menciona arriba con una centrifuga,
preferiblemente un separador para separacién trifisica o una centrifuga
vertical en forma de canasta, es posible retirar las sustancias que inhiben el
gusto y el residuo resultante. El residuo separado se devuelve nuevamente
al aparato de separacién continua sélido-liquido y se deshidrata.

Mediante el tratamiento con este aparato de separacion es posible
reducir el contenido del residuo extraido y/o del residuo prensado y los
componentes gr.asos en la extraccién y/o el liquido prensado a alrededor de
0.05 a 0.2% por peso, respectivamente. Como ejemplo de las sustancias
que inhiben el gusto, ademds de los componentes grasos se incluyen unas
sustancias finas que causan una capa de impurezas. Se pueden reducir a
menos de 0.05% por peso mediante el tratamiento con un aparato de
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separacién. Como separador par la separacién trifasica que se empleard en
la presente, unos aparatos disponibles en el comercio como una centrifuga
De Laval equipada con un puerto para el suministro de liquidos, un puerto
de descarga de liquidos pesados, un puerto de descarga de liquidos livianos
y un puerto de descarga de sélidos se puede emplear en forma apropiada.

Por ejemplo, cuando se utilice un separador SA101 para la
separacion trifasica, fabricado por West Falia Separator, Inc. se opera bajo
unas condiciones de cantidad de suministro de la extraccidn y/o del liquido
prensado de 150 a 250 kg/h, una velocidad de rotacién de la placa de
separacion de alrededor de 9,000 rpm (4,700 G) y un intervalo de descarga
de desechos de refino de 2 minutos con el fin de separar el liquido en una
cantidad de 5 a 20% de la cantidad total del liquido en términos de
proporcién de cantidad de liquido en la porcion de componente de liquido
liviano graso.

Igualmente se pueden emplear de forma apropiada como la centrifuga
vertical de canasta, las miquinas disponibles en el comercio tales como las
centrifugas tipo Sharpies equipadas con un puerto de suministro de liquidos,
un puerto de descarga de liquidos pesados y un puerto de descarga de
li.c.quidos livianos. Esta centrifuga se opera de acuerdo con las mismas
condiciones de operacion que las del separador de separacion trifasica
SA101, fabricado por West Falia Separator, Inc.

El extracto y/o el liquido prensado obtenido en esta forma se somete
posteriormente a la absorcién y/o filtracién del residuo extraido y/o del
residuo prensado y la capa de impurezas en el alimento que se va a extraer
y/o prensar que permanece en el liquido se retira mediante un filtro capaz
de separar particulas con un tamafio aproximado de | pm o similar, de ser
necesario. Como filtro preferiblemente se utiliza un filtro cuya funcién de
absorcién mediante el potencial zeta ademads de los filtros que tienen un
tamaiio de trama que puede separar las particulas como se describieron las
i)'a'rticulas arriba. Adicionalmente, conjuntamente se pueden emplear unos
agentes complementarios para la filtracién que se acostumbran en los

alimentos y las bebidas como carbdn activado y tierra diatomita.
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En la presente invencion, el tiempo de retencién de la suspensién
s6lida-liquida en el interior de la extrusora de doble hélice estid entre el
rango de 10 a 30 segundos; el tiempo de retencion de la extraccién y/o el
liquido prensado al interior del decantador estd en €l rango de 30 a 60
segundos y el ti.empo de retencidn de la extraccién y/o el liquido prensado
al interior del separador de separacion trifasica estd en el rango de 20 a 40
segundos. Cada uno de los pasos de retiro del extracto, la separacién
sélido-liquido y el componente graso se puede llevar a cabo en forma rédpida
sobre un periodo de tiempo corto. Adicionalmente, estos pasos estin
distribuidos en serie en la linea de produccién y se pueden llevar a cabo en
forma continua. El tiempo de retencion requerido para la totalidad de los
tratamientos desde que se comienza a suministrar el alimento que se va a
extraer y/o prensar hasta que se completa y se alcanza la extraccién y/o el
liquido prensado es corto, como de 60 a 130 segundos. Estos tiempos de
retencion se pueden prolongar o acortar en relacién con el rango citado
arriba dependiendo de las diferencias de los aparatos que se empleardn,
como una extrusora de doble hélice, un decantador y un separador de
separacién trifésica y el tipo y modelo de aparatos y las diferencias de las
condiciones de operacidn, si llegaran a existir.

De esta manera, sobra decir que la presente invencién se puede
operar en un rango de alta temperatura como en las tecnologias
convencionales. Ademds, de acuerdo con la invencién, es posible llevar a
cabo la extraccion y/o el prensado y la separacion solido-liquido en forma
ripida y continua incluso bajo condiciones de 60°C o temperaturas
inferiores incluyendo la temperatura ambiente. Por lo tanto, la presente
invencion produce unos efectos extremadamente ttiles de mejoramiento del
sabor y desde ‘el punto de vista de economia y viabilidad, cuando se
compara con los métodos empleados de manera convencional para la
extraccién y/o el prensado y la separacion sélido-liquido incluyendo la
extraccion a baja temperatura, el funcionamiento a alta temperatura y la
separacion sélido-liquido por lotes, que seguramente ocasionan un deterioro

de sabor debido a la oxidacién después de triturar un alimento que se va a
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extraer y/o prensar y requiere largos periodos de tiempo. Igualmente, la
presente invencion tiene una ventaja tan importante que el residuo que
queda después de la separacion sélido-liquido mediante un decantador o un
dispositivo similar se encuentra lo suficientemente deshidratado, y por lo
tanto se puede eliminar la putrefaccion en el rango de temperatura
ambiente, etc. En consecuencia la presente invencién es una invencién
importante desde el punto de vista de la conservacién del medio ambiente.

Una parte de todos estos procesos se puede llevar a cabo bajo
condiciones desoxigenadas en presencia de un gas noble como el nitrégeno.

Adicionalmente, de acuerdo con la presente invencion, la extraccion
y/o el liquido prensado obtenido de los tratamientos continuos y répidos en
una serie de pasos que comprenden la extraccién y/o el prensado, la
separacion sélido-liquido y el retiro de los componentes grasos para el
alimento que se va a extraer y/o prensar especialmente en un rango de
temperatura baja inferior a 60°C de acuerdo con la invencién tiene una
caracterfstica de calidad con un buen sabor, de manera que su valor es
sumamente alto. Por lo tanto, cuando el alimento que se va a extraer y/o
prensar no se encuentra triturado, s¢ puede proveer un extracto y/o un
liquido prensado de mejor sabor sin dispersar el sabor especifico en el
alimento como en el café.

El extracto y/o el liquido prensado obtenido de esta manera de
acuerdo con la presente invencion se puede verter en un envase
directamente para preparar una bebida, cuando se produce preparando y
empleando un solvente apropiado como un liquido que contiene aziicar. Si
se desea, se pueden agregar materiales o componentes, por ejemplo, leche o
productos licteos; edulcorantes como aziicares, alcoholes de aziicar, estevia
y miel; ajustaddres de pH como bicarbonato de sodio; antioxidantes como
vitamina C y sus sales de sodio; agentes saborizantes como dcidos nucleicos
y-amino 4cidos; compuestos minerales como calcio y magnesio; vitaminas
como vitamina A, vitamina B, vitamina C, vitamina D y vitamina E;
estabilizantes tales como la pectina y carboximetil celulosa; emulsificantes

como ésteres de dcido graso con glicerina; agentes bacterioestiticos como
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ésteres de 4cido graso con sacarosa; sabores y colorantes para formar los
productos. Igualmente, la extraccion y/o el liquido prensado se puede
emplear como materia prima para una variedad de productos sin que sea
dispuesto como un producto final.

La presente invencion se describird abajo con referencia al siguiente
Ejemplo, pero no se debera interpretar que la presente invencién se limita al

mismo. En adelante, salvo si se indica en contrario, % significa % por

peso.

Ejemplo 1

Empleando una KEX-50 (fabricada por Kurimoto, Ltd.) como una
extrusora de doble hélice, se instalé un tornillo de pala en pendiente de 12
mm en cada una de la segunda, la tercera y la cuarta seccién del barril y se
instalé un tornillo inverso en pendiente de 16 mm inmediatamente debajo
de la secci6n corriente abajo del tornillo de pala de cada una de la tercera y
la cuarta seccién del barril mejorando de esta manera la capacidad de
amasado. Igualmente la velocidad de rotacién del tomillo se fijé en 220
rpm y la temperatura del barril se fijé en 20°C.

Se emplearon almendras de café producidas en Colombia, que habian
sido tostadas hasta alcanzar un valor L de 21 y no estaban trituradas como
las almendras de café, y se colocaron en el fondo de una primera seccidn
del barril de la extrusora de doble hélice a una tasa de 28.6 kg/h utilizando
un alimentador de vibracién. Mediante fuerza las almendras tostadas se
pasaron a través de una abertura angosta y se trituraron a través de la
rotacién del tornillo.

Posteriormente se agreg6 agua a 20°C a una tasa de 171.4 kg/h desde
la segunda seccién del barril, sometiendo las almendras de café tostadas y
trituradas de esta forma al cizallado, al amasado y a la emulsificacién. Las
aiinendras de café tostadas se molieron para obtener un tamafio medio de
particula de 30 a 40 pm al interior de la extrusora y luego se dispuso la
extracciéon. Una suspensién sé6lida-liquida se extruyé de una salida de
colorante durante alrededor de 20 segundos y alcanzd un estado
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estacionario en alrededor de 3 minutos. La suspension sélida-liquida
resultante se sometio a centrifugado a 750 G durante 10 minutos. Se midié
la cantidad de un sobrenadante y la cantidad de un producto precipitado, se
midié el contenido de sélidos solubles del sobrenadante mediante un
sacarimetro.

o La suspension sélida-liquida de la salida de la extrusora se suministré
a un decantador modelo 660 fabricado por Tomoe Engineering Co., Ltd. y
se traté a una velocidad de rotacién del tazén de alrededor de 6,000 rpm
(3,000 G), la velocidad de rotacién del eje del pifién fue de 1,250 rpm y un
movimiento diferencial del eje de espiral en rastrillo de alrededor de 50
rpm. Entre aproximadamente treinta segundos y un minuto después de
suministrar la suspensién al decantador, se presentd la separacién y alcanzo
el estado estacionario en un plazo de aproximadamente 3 minutos. El
extracto resultante se sometid a centrifugado a 750 G durante 10 minutos.
Se midié la cantidad de un sobrenadante y la cantidad de un producto
precipitado y el contenido de sélidos solubles del sobrenadante se midié
mediante un sacarimetro. Igualmente se midié el contenido de agua del
residuo extraido descargado del decantador.

El extracto resultante se suministré a un separador SA101 (fabricado
por West Falia Separator, Inc., para una separacién trifasica y el separador
se oper6 a la velocidad de rotacién 9,000 rpm mientras descargaba un
desecho de refino a un intervalo de 2 minutos y se ajusto la velocidad para
separar el liquido a una cantidad de 5 a 20% de la cantidad total del liquido
extraido en términos de tasa de cantidad de liquido en la porcion de
componente graso de liquido liviano. Alrededor de treinta segundos
después de suministrar el extracto al separador, ocurrié la separacion y se
volvié estacionario en alrededor de un minuto. El extracto resultante se
centrifugé a 750 G durante 10 minutos. Se midié la cantidad de un
sobrenadante y la cantidad de un producto precipitado y el contenido de
sélidos solubles del sobrenadante se midid mediante un sacarimetro.
Ademas el residuo descargado del separador se devolvio a un tanque de

equilibrio antes del decantador y nuevamente se deshidratd en el
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o
decantador.

Como métodos de control, un método en el cual 20 kg de la
suspensién sélida-liquida de la salida de la extrusora se filtraron mediante
un filtro de franela y un método en el cual 17.1 kg de agua caliente a 90°C
se agregd a 2.9 kg de almendras de café tostadas cuyo tamafio medio de
particula era de alrededor de 400 pm inmediatamente después de la
trituracion en un granulador, y después de una retencién de 10 minutos,
seguido por la filtracién por medio de un filtro de franela.

El flujo del Ejemplo 1 aparece en la Fig. 1. Las almendras de café
tostadas se colocan en el fondo de la primera seccion del barril de la
extrusora KEX-50 mediante el alimentador de vibracién y se agrega el agua
en la segunda seccion del barril. La suspensidn sélida-liquida de la salida
de la extrusora se suministra en forma continua al decantador modelo 660
mientras se almacena una pequefia cantidad de la suspension en el tanque de
equilibrio, se separa en el liquido extraido y en el residuo y se retira cada
uno de estos. El residuo descargado se elimina.

Posteriormente el extracto de la salida del decantador se suministra al
separador de separacion trifasica SA101 por medio de una bomba, se trata y
se separa en el liquido extraido, el componente graso y el residuo. Se
obtiene el extracto de la presente invencién. El residuo se devuelve al
tanque de equilibrio antes del decantador modelo 660.

Cada una de las suspensiones sélida-liquida (en la salida de la
extrusora), los liquidos extraidos (en la salida del decantador y en la salida
del separador) y los productos resultantes después de la filtracién mediante
un filtro de franela del Ejemplo 1 (método de la presente invencion) y los
métodos de control se midieron a la tasa de centrifugado (%) de 750 G
durante 10 minutos, es decir, el contenido del residuo del extracto (%) y el
contenido del sélido soluble del sobrenadante (Brix) y el contenido de agua
de cada residuo descargado del decantador y el residuo después de la
filtracién con un filtro de franela. Los resultados aparecen en la Tabla 1.

La parte que no es pertinente de medir se representa como "-
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Tabla 1

Método de la presente invencién [(extrusora Ila

extraccién ) + (scparacion continua sélido-liquido)]

Método de control [(extrusora la extraccién) +
(separacion sélido-liquido en lotes)}

Método de control [(extraccion en lotes) +
(separacién sélido-liquido en lotes))

Tasa de Contenido Tasa de Contenido Tc:ns:idﬁexgado a
centrifugadoa | e aoua centrifuigadoa | g g ou 750 G durante | Brix | Contenido
750 G durante 10 [%] 750 G durante [%] 10 minutos Agua [%]
minutos [%] 10 minutos [%] (%)
En la salida En la salida
dela 375 5.0 - dela 375 5.0 - - - - -
extrus ra extrusora
Producto de Producto de
filtrado filtrado
En la salida " .
mediante mediante
g:::m ndor 2.0 52 - filtracién 20 0.5 - filtracién con 0.5 5.1 -
con filtro de filtro de
francla franela
En la salida
del 0.1 52 - - - - - - - - -
separador
Residuo Residuo
Residuo desput_%s de despufs de
decantador - - 40.0 filtracién 0.1 - 70.0 filtracién con - - 55.0
con filtro de filtro de
franela franela
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De acuerdo con el método del Ejemplo 1 (método de la presente
invencion), las almendras de café tostadas se trataron en forma continua en
el rango de temperatura ambiente 20°C, y aproximadamente 5 minutos
después del tratamiento, el extracto con un contenido de sdlido soluble de
5.2 Brix de la presente invencion se pudo obtener en forma estacionaria en
la salida del separador. Igualmente el tiempo de retencion del liquido
tratado en una serie de pasos de la entrada de la extrusora hasta la salida del
separador fue de alrededor de 1 minuto 30 segundos. Por lo tanto, de
acuerdo con el método del Ejemplo 1, desde una serie de pasos que
comprende triturar las almendras de café tostadas, la extraccién, la
separacion sdlido-liquido y la eliminacién del componente graso se llevan a
cabo en forma continua y no por lotes, 1a eficiencia de operacion es buena y
la oxidacién que se relaciona con el deterioro del sabor se pueden eliminar
hasta donde es posible mediante el tratamiento en un periodo de tiempo
corto. Ademds el contenido de agua del residuo extraido se reduce a
alrededor del 40% por medio del tratamiento con el decantador y el residuo
extraido se deshidrata mediante la compresién por prensado manual o
similar hasta el punto que ninguna goticula de liquido se encuentra presente.
Por lo tanto, los costos de mano de obra y de eliminacién se pueden reducir
- considerablemente.

Mientras ;lue de acuerdo con el método de control en el cual, después
de la extraccion a través de la extrusora, se efectia una filtracién por medio
de un filtro de franela, o incluso después de realizar el tratamiento de
separacién s6lido-liquido durante 3 horas fue imposible terminar el goteo de
agua por completo. En ese momento el contenido de agua era tan alto que
alcanzaba el 70%.

Ademss en forma similar, de acuerdo con el método de control en el
caso en que las almendras de café tostadas se trituraron en tamafio grueso
en un dial de 5 y se filtraron con un filtro de franela, el goteo termino en
forma sustancial en alrededor de una hora y el efecto de deshidratacion
como la separacién en el decantador, no se alcanz6.

El liquido extraido de la salida del decantador de acuerdo con el
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método del Ejemplo 1 no habia sufrido un deterioro de sabor, conservé los
componentes de fragancia del aroma de manera suficiente y su sabor era
bueno. Adicionalmente el contenido de grasa del extracto era-de alrededor
de 0.1 % correspondiente al producto de control porque el componente
graso se separ6é mediante el separador. Por lo tanto, también en este punto
se pudo obtener un buen sabor.

De acuerdo con el método de control en el cual después de la
extraccién en la extrusora, se efectué la filtracién mediante un filtro de
franela se requirié6 de un periodo de tiempo largo, 3 horas o més, para
completar la separacién sélido-liquido. Sin embargo, puesto que esta
operacion se desarrollé a 20°C, el deterioro del sabor debido a la oxidacion
durante la separacion sélido-liquido fue bajo.

Ademas, en forma similar, de acuerdo con el método de control en el
caso en que las almendras de café tostadas se trituraron en tamafio grueso
sin emplear una.extrusora y se filtraron con un filtro de franela, con el fin de
conservar la eficiencia de extraccién, fue indispensable realizar la
extraccion a altas temperaturas durante un periodo largo, obteniendo de esta
maners un extracto con un contenido de concentracién de sélidos solubles
de 5.1 Brix. Sin embargo, la oxidacion del liquido extraido y la
diseminacién de los componentes de fragancia del aroma ocurrieron durante
la extraccién y el tratamiento de separacién sélido-liquido, de manera que el

liquido extraido resultante era de calidad deficiente.

Ejemplo 2

De la misma manera que en el Ejemplo 1, se coloco té verde (té
verde de grado medio, producido en la prefectura Shizuoka, Jap6n) en una
extrusora a una tasa de 5.88 kg/h. Se afiadi6 agua desionizada a 20°C a una
tasa de 194.12 kg/h y el té se cizalld, luego se amaso y se emulsific6. En la
extrusora se moli6 el té para obtener una particula de tamaiio medio de
alrededor de 30 a 40 um y se dispuso para la extraccién. La suspensién
sélida-liquida obtenida en esta forma se suministr6 a un decantador y se

trat6, luego se cargé en el separador de separacién trifésica para separar el
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residuo y la capa de impurezas. Un extracto de la salida del separador se
sometio continuamente a un tratamiento de filtracién empleando un filtro de
liquido back 525 (Sumitomo 3M). La extraccion del té liquido obtenida en
esta forma tenia buen sabor y una fragancia de té verde fresco y se eliminé
el sabor amargo. Por lo tanto el liquido tenia un sabor limpio y fuerte.
Adicionalmente, el contenido de agua en el residuo extraido de un
decantador fue de 30%. Las condiciones fueron las mismas que las del
Ejemplo 1, salvo que se cerré la salida del lado del liquido liviano para

evitar la separacion de la fase de liquido liviano de las trifases.

Aplicabilidad Industrial

La presente invencién mejora el procedimiento eficiente de la
extraccion y/o el prensado para obtener solidos solubles de alimentos que se
van a extraer y/o prensar en forma general, como café, té verde, té de
hierbas, té medicinal chino, frutas y verduras seguido de un procedimiento
sélido-liquido en un modelo continuo, rapido y novedoso que se puede
desarrollar a temperatura ambiente, y se evitan los conceptos de los
procedimientos convencionales como el modo de lotes a alta temperatura.
Como resultado la presente invencion, es 1til para eliminar las causas de
deterioro del sabor como la oxidacién de la extraccién y/o el liquido
prensado y la dispersién de aromas, hasta donde es posible. Ademas, estd
disefiada para mejorar el efecto convencional de deshidratacion del residuo
en el procedimiento de extraccion y/o prensado en gran medida, mejorando
asi el resultado. También estd disefiada para reducir el tratamiento y el
costo de eliminacion del residuo. Por lo tanto, la presente invencion actaa
para aliviar los problemas ambientales y es socialmente atractiva y un

sistema de tratamiento importante.
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1. Un método para producir un extracto y/o un liquido prensado, que

Reivindicaciones

comprende: suministrar un alimento que se va a extraer y/o prensar a un

aparato de trituracién; agregar un solvente al aparato de trituracion

" inmediatamente después y/o mientras se muele el alimento; extraer y/o

prensar un componente Gtil de alimento del alimento en el solvente; y
efectuar una separacion liquido-sélido retirando el residuo extraido y/o
el residuo prensado resultante con un aparato de separacién continua
solido-liquido.

2. El método de acuerdo con la reivindicacién 1 donde el alimento que

se va a extraer y/o prensar es un alimento que no se encuentra
pulverizado.

3. El método de acuerdo con la reivindicacién 1 o 2, donde el aparato

de separacioén continua sélido-liquido es un decantador.

4. Un método para producir un extracto y/o un liquido prensado que
comprende retirar, mediante una centrifuga, una sustancia de inhibicién
del gusto contenida en el extracto y/o el liquido prensado que se obtiene
mediante el método de acuerdo con una cualquiera de las

reivindicaciones 1 a 3.

5. El método de acuerdo con la reivindicacién 4, donde la centrifuga es
un separadoi' centrifugo de separacién trifisica o una centrifuga vertical

en forma de canasta.

6. Un método para producir un extracto y/o un liquido prensado, que
comprende absorber y/o filtrar un residuo extraido y/o un residuo
prensado del extracto y/o el liquido prensado que se obtiene por medio

del método de acuerdo con una cualquiera de la reivindicaciones 1 a 5.
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7. El métoqlo de acuerdo con la reivindicacion 6, donde la citada

absorcién y/o la citada filtracion se efechia mediante un filtro.

8. El método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a

7, que se desarrolla a baja temperatura, por debajo de 60°C.
9. Un extracto y/o un liquido prensado cuyo sabor no se encuentra

deteriorado, que se obtiene mediante el método de acuerdo con una

cualquiera de las reivindicaciones 1 a 8.

25



XA

Un método para producir un extracto y/o un liquido prensado/ que

Extracto

comprende: suministrar un alimento que se va a extraer y/o prensar a un
aparato de trituracion; agregar un solvente al aparato de trituracién
inmediatamente después y/o mientras se muele el alimento; extraer y/o
prensar un componente Util de alimento del alimento en el solvente; y
efectuar una separacién liquido-sélido retirando el residuo extraido y/o el
residuo prensado resultante con un aparato de separacion continua sélido-

liquido.
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Claims

1. A method for producing an extract and/or a squeezed
liquid, which comprises: feeding a food to be extracted
and/or squeezed into a crushing apparatus; adding a solvent
into the crushing apparatus immediately after and/or while
milling the food: extractipg and/or squeezing a useful food
component of the food into the solvent; and carrying out
liquid-solid separation by removing the resulting extracted
residue and/or squeezed residue with a continuous solid-

liquid separation apparatus.

2. The method according to claim 1, wherein the food to

be extracted and/or squeezed is an unpulverized food.

3. The method according to claim 1 or 2, wherein the

continuous solid-liquid separation apparatus is a decanter.

4. A method for producing an extract and/or a squeezed
liquid, which comprises removing, with a centrifuge, a
gustatory inhibiting substance contained in the extract
and/or the squeezed liquid obtainable by the method

according to any one of claims 1 to 3.



5. The method according to claim 4, wherein the
centrifuge is a centrifugal separator for triphasic

separation or a basket model vertical centrifuge.

6. A method for producing an extract and/or a squeezed
liquid, which comprises absorbing and/or filtering an
extracted residue and/or a squeezed residue of the extract
and/or the squeezed liquid obtainable by the method

according to any one of claims 1 to 5.

7. The method according to claim 6§, wherein said
absorbing and/or said filtrating is carried out with a

filter.

8. The method according to any one of claims 1 to 7,

which is carried out in a low temperature under 60°C.

9. {Amended) The method according to any one of claims
l to 8, wherein a part of or all of said processes is/are

carried out under deoxygenated conditions.

10. (New) An extract and/or a squeezed liquid with no
deterioration of flavor which is obtainable by the method

according to any one of claims 1 to 9.
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Reivindicaciones

1. Un método para producir un extracto y/o un liquido prensado, que
comprende: suministrar un alimento que se va a extraer y/o prensar a
un aparato de trituracion; agregar un solvente al aparato de trituracion
inmediatamente después y/o mientras se muele el alimento; extraer y/o
prensar un componente Util de alimento del alimento en el solvente; y
efectuar una separacién liquido-sélido retirando el residuo extraido y/o
el residuo prensado resultante con un aparato de separacion continua

s6lido-liquido.

2. El método de acuerdo con la reivindicacion 1 donde el alimento que
se va a extraer y/o prensar es un alimento que no se encuentra

pulverizado.

3. El método de acuerdo con la reivindicacion 1 o 2, donde el aparato

de separacion continua sélido-liquido es un decantador.

4. Un método para producir un extracto y/o un liquido prensado que
comprende retirar, mediante una centrifuga, una sustancia de inhibicién
del gusto contenida en el extracto y/o el liquido prensado que se
obtiene mediante el método de acuerdo con una cualquiera de las

reivindicaciones 1 a 3.

5. El método de acuerdo con la reivindicacion 4, donde la centrifuga es
un separador centrifugo de separacion trifdsica o una centrifuga vertical

en forma de canasta.

6. Un método para producir un extracto y/o un liquido prensado, que
comprende absorber y/o filtrar un residuo extraido y/o un residuo
prensado del extracto y/o el liquido prensado que se obtiene por medio

del método de acuerdo con una cualquiera de la reivindicaciones 1 a 5.




7. El método de acuerdo con la reivindicacion 6, donde la citada

absorcion y/o la citada filtracion se efectia mediante un filtro.

8. El método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a

7, que se desarrolla a baja temperatura, por debajo de 60°C.

9. (Corregida) El método de una cualquiera de las reivindicaciones 1 a

" 8, donde parte o todos los citados procesos se desarrollan bajo unas

condiciones desoxigenadas.

10. (Nueva) Un extracto y/o un liquido prensado cuyo sabor no se
encuentra deteriorado, que se obtiene mediante el método de acuerdo

con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 9.
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Bﬁgard & Castro

BOGOTA - COLOMBIA

PODER
Yo {nasotros)

domialliadois) en

Nombroismos) a: RAMIO CASTRO DUQUE y/o
HECTOR GOMEZ MEJIA, de Bogots, Colombla,
apnidamrina vardsderos y legeles con poder espeolal,
amplio y suficents, pars recubar da las oficines y
autoridades colomblanas administretivas, judicisles y
de policta, en cuslquler Inatancls o recurmso, la
obtencidn de patentss de Invencidn, registras de
marcas, dssfios industriales, modelos de uniidad,
depdllmdonombtummdinyonuﬂu.mm
ds derrrehine dr sutor ¥ contrato subru lue miomoo,
obtenclén de certificados de obtantor de varedades
vegetalas, asl como sus prdmmogas, renosvacionas,
anoteciones de trespaso, cambloa de nombrs y/o
domiclio; elaborer, tramiler y registrer comratos da
flcencis y licenciss da cuslescuiers cleses: intarvenlr
como demandants o como demandedo en cualquisr
instancia y recurse anta cusiquisr juez, corporacidn,
funclonario plblico o sutoridad an acclones judiclales,
sdministrativas v da pollcia talea como: oposiclonas al
ragistra deo mascas; aecciones de caducided,
cancolacidn y nulldad; acciones relvindicatorias,
acciorws derivadaa de 1a obtencidn o explotacién de
ficencias; scclones de competencia desissl: demandas
penales; scoioness de Indsmnizscién de perjuicios,
reciamos y obeorvecionss a sollciurdes de patentas,
disefios Industrisies, modeios de utildad, en ol sjercicia
da madidas ceuteleres y en otras acciones o medidas
simBaras.

A esta efacto, lofs} facultolemos) pera elevar
sofficinudas, formuler descripcionas, enmiendas,
protestas, daclaraciones, oposicionss, canceleciones,
nuiidades, apelacionss y reclamos: pager impuestos,
tuotas v gravinmenes prasciitos por ta isy; renuncier o
desistr a demchos concadidos o en curso de
concesidn; recibir toda clese de documentos y valores,
dando sl descargo respectivo, y, an genersl, para dar
ame dichas autoridades todos los pasos nacesarios af
ofects Indicade y tomer twodes las madidss que
crayeren conducentes sl resguwrdo da mia (nyusstros

.\DI‘I-I)- con todas les domés facuitades legales

necosarias.

Este poder comprende Iu faculted de retificr o
confirmar en ml {nuestro) nombra lo achsado sl
eomo |s faculted da desistir, transigir, compromester, v
la de sustituiro en todo o en parte y revacar
sustitucionss. Asimismo nombrolamos) a: RAMIRO
CASTRO DUOUE y/o HECTOR GOMEZ MEA,
domiciiadols) an la Carrera 7 No. 16-58 Pisa 8, mis
{nuestros) epoderadas en Colombim, con facuitades
para recibir notficaciones y designar wpoderados
judiclales o extrajudiclaies.

Ororgado y firmado en
hoy de da 200
Fima

Nombre
Cargo

POWER OF ATTORNEY

[ (We) MEIJI DAIRIES CORPORATION

domiclledin 2-10, Shinsuna l-chome, Xoto-ku,

Tokyo 136~-8908 Japan

Hersby sppoint RAMIRD CASTRO DUQUE andior -

HECTOR GOMEZ MEJIA, of Bogotd, Colomblx, my
(our} trua and lowfyl sttomays witlli spwciul, ampls and
sufficient power to obmin from the Colombien
sdministrative, judiclel and pofics offlces and
authorities, In any Instencs, privileges of patents of
lnvention, reglstration of trademarks, (ndustrial designs
and utiity modals; regiatration of commereial names
and emblems, registration of copyright and contractn
lolsead shorgto, sarthcatid o obleamms ol vwyolubles
variediss, as well as extensions, renawals and recordal
of sssignments end changes of nama snd domiclie
related to the above; to prapars, prosecute end register
loanses of any kind; to aot as plaimiff or defendant In
any instance or recourse, and before any judge,
corporation, public officlal or authority In judicial,
administrative and police actions, such sa: oppositions
0 the registration of trademarke; caducihty, eanesiletion
and nulilty sctions; elaim sctions derived fram the
obtalning or axplotation of licenses, sction of unfelr
compatition; penal demends, actions of indamnities for
damapes: claims or observations on patent
sppiications, models, industial designs and ity
modals; in the exarcisa of preventive measursa: and in
other actions or simllar procesdings.

To thar eoffect they hersdy empowered ™ fila
applications, fonmulats dnerﬂom. amandments,
protests, declarstions, oppositions, canceilstions,
nullities, sppsals and claime; to pay taxes, quotas end
asssssmams prescribed by isw, rencunce or walve the
rights grantad or In the proceds of granting; to recsive
ol kinds of documanmts and valushiss, giving the

respective release of receipt, and, In general, to take
befors sald atnhorities the necessary steps to such

effect, and any meosswres that they moay deam
portinent 10 tha safeguard of my {owr} interost(s)
with sll the other necessary legal powers.

This powsr Includes the fecuity to ratify or confirm
deiiyt, settde and compromise on my {our) bahalf, and
to sbettute this power in whols or In part end to
revoke substitudons. At the sume time | (We) hersby
sppoint RAMIRO CASTRO DUQUE snd/for HECTDE
GOMEZ MEJIA, domicilad in Carrera 7 No. 16

Granted and signed in

this 35t
Signature

Neme Shigetaro .
Title

President Chief Bxecutive Officer
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NOTARIAL CERTIFICATE

This Is to certify that Koichi Kono, an agent of Shigetaro
ASANO who Is President and Chief Executive Officer of MEDJI DAIRIES
CORPORATION and who Is authorized to sign to the attached POWER OF
ATTORNEY on behalf of the said 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 said Shigetaro ASANO
acknowledges himself to have signed to the sald document.

Dated this 8th day of June, 2004.

MMl
ﬁ' ..lE'ﬁ'i]‘!

3-1, Marunouchl 3-chome,
Chlyoda-ku, Tokyo, Japan

. ATTACHED TO
TOKYO LEGAL AFFAIRS BUREAU ?)‘3.\




TRADUCCION' OFICIAL NO.372/2004.-

Sique certificacién en Japonés No. 0566

10.

APOSTILLA

(Convencidédn de La Haya del 5 de Octubre de 1961)
Pais: JAPON
El presente documento publico:
Ha sido firmado por: HISATO KOBAYASHI
Actuancdo en su calidad de: Notario del Departamento de
Asuntos Legales de Tokio

Lleva el sello de:

CERTIFICADO

En Tokio . 6. El dia B de junioc de 2004
por Ministerio de Relaciones Exteriores

04- No. 006814

Sello: HAY SELLO DEL MINISTER1IO DE RELACIONES EXTERIORES
DE JAPON

Firmado por: Shinichi HAGIWARA, por el Ministerio de

Relaciones Exteriores.

SEPT & 1072
MINISTERIO
JUSTICIA
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REPUBLICA DE COLOMBIA
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCI

BogotaA,
2020

Doctor {a)

GOMEZ MEJIA HECTOR

Apoderado(a) y/o Representante de
MEIJI DATRIES CORPORATION

REFERENCIA Radicacién No. 5 74356
Solicitud internacional JP2004/000913
Fecha 1lniclio fase nacional 30/08/2005

Trémite 11

Evento 378
Actuacién 430

oficio No. v SLAK

Como resultado del examen de forma, realizado con fundamento en el articulo 38 de
la Decisién 486 de la Comisién de la Comunidad Andina, articulo 27 del Tratado de
Cooperacién en Materia de Patentes (PCT), regla 51 bis del Reglamento y Circular
Onica de la Superintendencia de Industria y Comercio, se le comunica que:

1. 81 fuere el caso, el solicitante debe adjuntar la traduccién de los anexos del
reporte de examen preliminar internacional (Art. 36.2.b) del tratado PCT.

2. La e8olicitud no contiene 1la copia del documento &n que consta la cesién del
derecho a la patente del inventor al solicitante o a su causante. (Art. 26-k)
Declsidn 486.

En cumplimiento de lo dispuesto por el articulo 39 de la Declsién 486, se le
requiere para que dentro del término de dos meses sigulentes a la fecha de
notificaci6én del presente oficio, complete los requisitos anterlormente enunciados.
En caso de no dar cumplimiento al presente requerimiento, la solicitud se
considerarid abandonada y perderi su prelacién.

Notifiquese el presente
e), del capitulo quint

cio conforme a lo dispuesto en el numeral 5.2, literal
1 fFitulo primero de la Circular Unica No.10 de 200i.

CESPEDES DE VERGEL

ALIX
Jefe de divisién de Nuevas Creaciocnes
El , terior requerimiento fue notificado por fljacién en 1lista de

fecha 1 ﬁ SE:l 2005
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