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JEFE DE DIVISION DE NUEVAS CREACIONES
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO
E. S. D.

REF: Expediente No. 05-74356 — solicitud de patente de invencion a favor
de MEIJI DAIRIES CORPORATION.

Respuesta a oficio No. 4990 del 11 de Abril de 2008

JUAN PABLO CADENA SARMIENTO, portador de la tarjeta profesional No.
57.492 del C.S.J., obrando como apoderado sustituto de la sociedad MEIJI
DAIRIES CORPORATION, segun lo acredita el documento de sustitucion de
poder adjunto, me permito dar respuesta a las observaciones de caracter
técnico y juridico, relacionadas con la patentabilidad, para la concesion de la
patente de acuerdo con la Decisién 486, segun el concepto técnico No. 900

notificado por fijacion en lista de fecha 11 de abril de 2008.

En primer lugar, con el fin de superar las objeciones del Sefior Examinador
sobre contenido técnico de la descripcion se adjunta una nueva descripcion
en la cual se han eliminado los términos mal traducidos y en la que se utilizan

los términos técnicamente adecuados.

Asimismo, y con Ia finalidad de subsanar todas las objeciones sobre las
reivindicaciones realizadas por el Sefior Examinadro se presenta un nuevo
capitulo reivindicatorio que contiene 1-11 reinvindicaciones. Las nuevas
reinvindicaciones limitan razonablemente el objeto de la invencion y su
alcance, se encuentran enteramente sustentadas en la descripcion y en

ningin caso amplian la materia inicialmente reclamada.
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patentabilidad de la invencién, al no haber realizado un estudio de los
elementos técnicos de la invencion en comparacién con cada uno de los

documentos citados.

A este respecto y en demostracion de la novedad de la presente invencién es
preciso anotar las importantes diferencias que existen entre los documentos

citados y la presente invencion, como sigue:

En los documentos D1 a D3 no hay indicacion alguna sobre la realizacidon de
la extraccion a una temperatura de 50°C o menos. Y adicionalmente,
ninguno se refiera a la extraccion especifica de café, D1 divulga la extraccion
de la hierba medicinal china, D2 ensefia un método de extraccion de té y D3
muestra la extraccion de té verde. En contraste con la reclamacion actual de
la presente invencion en dénde se especifica claramente que se trata de un

método de extraccion de café.

Similarmente, con los documentos D4 y D8, que divulgan un método de
extraccion de aceite y un método de extraccion de batata dulce,

respectivamente y en ningtin momento mencionan la extraccion de cafe.

Por otro lado, los documentos DS y D6 a pesar de exhibir un método de
extraccion de café lo hacen a temperaturas muy superiores a las indicadas
en las nuevas reivindicaciones, de manera que el método de extraccion
reclamado es diferente al mostrado tanto en el documento D5 como en el

documento D6.

En cuanto a los documentos D7, D9 y D12 que divulgan métodos de
extraccidon de café, éstos difieren de la presente invencion debido a que

durante la extraccion los procesos de molido y extraccion se llevan a cabo al

tiempo.

Por dltimo, el documento D13 revela procesos de extraccion de aceite a partir

de semillas vegetales, como [a soya y difiere de la presente invencién por
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realizar la extraccién con un solvente organico. De esta manera, D13
también difiere de la presente invencion en razon a que la molida y
extraccion de los granos de café con un solvente como €l agua se llevan a

cabo al mismo tiempo.

En vista de lo anterior, respetuosamente solicitamos el retiro de las
objeciones a la presente solicitud, sobre la base del nuevo capitulo
reivindicatoric presentado, ya que, como se ha demostrado, cumple con

todos los requisitos establecidos en la Decision 486,
De la Sefiora Jefe,

Atentamente,

/f//%é""

JUAN PABLO CADENA SARMIENTO
T.P. No.57.492del C.S.J

C.C. 80.410.337 de Usaguén

Carrera 7 No. 71-21, Torre B, Of. 402

Bogota, 09 de julio de 2008
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Método para la separacion sélido-liquido de alimentos y bebidas comestibles

Descripcién

mediante extraccion y/o prensado continuo.

Campo Técnico

La presente invencion dispone un método para producir un extracto y/o
un liquido obtenido por prensado en forma econdmica, cuyo sabor no se
deteriora y que cuenta con una buena viabilidad, donde la suspensién sélida-
liquida obtenida mediante la extraccidn y/o el prensado de un alimento que se
debera extraer y/o prensar inmediatamente después y/o mientras se estj ]
AT

moliendo el alimento,/.. se somete a una separacion sélida/liquida continua, en |,

forma rapida y eficiente.
Antecedentes de la Invencion

En el método para producir un extracto y/oc un liquido obtenido por
prensado a partir de un alimento que se debera exprimir y/o prensar, un ejerr‘]BIo ( Traeh s 0
representativo de la produccion industrial de un extracto de café g:g_rﬁéig por
Io/Q_eHa_r_a_:I se emplea un método para extraer una cantidad predeterminada de
un material triturado de granos tostados de café con agua caliente, por medio
de una columna de extraccion cerrada, un amasador o un dispositivo similar.
Después del tostado, los granos de café se trituran mediante un molino o un
dispositivo parecido. En el método doméstico de colado o goteo mediante un
fitro de papel, los granos de café se muelen hasta un tamafio de
aproximadamente 400 ym. 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 obstruccion, en muchos casos la extraccion de!
pol\}o fino se efectla con anterioridad empleando un tamiz o un dispositivo
similar para unificar el tamano de las particulas en el momento de la irituracién
a aproximadamente entre 3 y 5 mm. Posteriormente los granos triturados se
conservan en agua caliente a alrededor de 90°C durante varios minutos y luego
se someten a una separacion soélido-liquido mediante goteo espontaneo

empleando una franela, un filtro de trama o un dispositivo similar.
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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 los 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 residuocs se transfieren en un
paso de eliminacion 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 mas 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 operacidn, se requieren varias
decenas de minutos y el drenado del liquido del dltimo residuc después de la

separacion solido-liquido contintia siendo insuficiente. Por lo tanto en todos los

casos se 5|guen teniendo problemas como la putrefacmon en Ios trabajos de
ehmmacnon y una carga para Ios costos de transporte.

A la luz de lo anterior, de conformidad con este método es imposible
obtener unos componentes Otiles 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 extraccion y/o
prensado y a separacion sdlido-liquido que tengan buen sabor. Ademas, el
residuc después de la separacién sdélido-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 eliminacidn, 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

medic ambiente.

Este solicitante ya reportdé un método para producir un extracto y/o un
liquido obtenido por prensado, que comprende suministrar un alimento que se
va a extraer y/o prensar a un aparato de ftrituracion de abertura angostia
agregando un solvente a baja temperatura, inferior a 60°C, al mismo
inmediatamente después de la frituracion yfo simultaneamente con la
trituracion, 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-
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De acuerdo con la publicacién, es posible obtener una suspension
solida-liquida de forma continua que comprende un componente util de buen
sabor en un periodo de tiempo corto manteniende una alta eficiencia de
extraccién y de prensado a temperaturas bajas en las tecnologias de
procesamiento de extraccidon y/o prensado. Sin embargo, con respecto al
método de separacién solido-liquido de una suspension sélida-liquida,
especificamente en los ejemplos de trabajo sencillamente se describe que ei
centrifugado se efectia a 750G durante 10 minutos, pero el nivel de
deshidratacion del residuo después de la separacidn sdélido-liquide no esta
claro. La publicacién no menciona en ningin momento si €l 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.

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

La invencidn de esta publicacion se relaciona con un método para extraer
café donde se obtiene un liquido concentrado que corresponde a unos
componentes de poca disipacion 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 los granos de café en el
agua caliente a través de calor y la presiéon de la extrusora y el prensado para
salir de la extrusora a través de una abertura en un barril ranurado ubicado en
una posicion apropiada mediante una fuerza de compresion hacia delante. El
residuo de los granos 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 la extrusora.

Por lo tanto, puesto que este método se relaciona con la extraccion
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presién en una extrusora, €l 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 granos de café

causada por la alta temperatura.

De acuerdoc con los métodos convencionales descritos arriba, es
sumamente dificil extraer y/o prensar unos componentes sélidos solubies 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 separacion sdélido-liquido no se puede
efectuar en forma rapida y continua mediante unos métodos convencionales a

escala industrial.

Adicionaimente, se reporté el método para producir un extracto de café
que contiene un alto nivel de grasa (consuitar JP-A-11-075694). La publicacion
divulga un método para la produccion de un extracto de café que contiene un
alto nivel de grasa mediante la trituracion y la extraccion simultanea de granos
de café, que comprende mezclar granos de café tostados y crudos triturados
con agua y pasar el agua mezclada a traves de un moiinc de medio humedo

para continuar el molido de los granos de café.

Se puede obtener un extracto de café que contiene un alto nivel de grasa
y de sabor grasoso empleando un moline de medio hutmedo que comprende
una constitucién especifica. Sin embargo puesto que los granos de café se
trituran crudas antes de molerlas, el sabor a café se disipa y el exiracto liquido

resultante de café tiene menos sabor.
Divulgacion de la Invencién

Con el fin de resolver los problemas citados arriba de las tecnologias
convencionales, un objetivo de la invencibn es proveer un método de
produccién que permite efectuar una produccion masiva, continua vy
extremadamente eficiente, inclusc a temperatura ambiente, que es
extremadamente util para evitar el deterioro del sabor ocasionado por la

oxidacion o similar, de un alimento que se va a exiraer y/o prensar y para una
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un método amigable con el medio ambiente que permite una facil eliminacién
del residuo después de la separacion sélido-liquido, en comparacion con los
métodos empleados de manera convencional para extraer y/o prensar y luego
la separacion solido-liquido que incluye el método de extraccion a baja
temperatura que requiere de mucho tiempo, altas temperaturas y la separacidén

solido-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 encontré que es posible
extraer y/o prensar en forma rapida y continua y efectuar la separacion soélido-
liquido para obtener un exiracto y/o un liquido obtenido por prensado cuyo
sabor no se deteriore y también se cobtiene un residuo de extracto y/fo un
residuc de prensado lo suficientemente deshidratado suministrando un alimento
que se va a exiraer 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 Util del alimento en el solvente y efectuando una separacion continua
solido-liquido retirando el residuo extraido y/o el residuoc prensado con un
aparato de separacion continua solido-liqguido. Ademas la extraccidn y/o el
prensado y la separacion sélido-liquido se efectian en forma continua de
manera que la oxidaciéon 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 obtenido por prensade cuyo sabor no se haya deteriorado tanto.

Igualmente es posible obtener un extracto y/o un liquido obtenido por
prensado de buen sabor, con una cantidad reducida de residuo extraido y/o
residuc 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 obtenido por prensado mediante un filtro o similar.

La presente invencion se relaciona con 1o siguiente {1} a (9}.

(1)  Un método para producir un extracto y/o un liquido obtenido por

nrancadn miia ramniarandes criminietrar i alimants e cep va a ovtraar vwis
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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 atil 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 sélido-liquido.

(2) E! 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 acuerde con (1) o (2), donde el aparato de separacion

continua solido-liquido es un decantador.

(4) Un método para producir un extracto y/o un liquido obtenido por
prensadc que comprende retirar, mediante una centrifuga, una sustancia de
inhibicion del gusto contenida en el extracto y/o el liquido obtenido por prensado

que se obtiene mediante el método de acuerdo con una cualquiera de (1) a (3).

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

de acuerdo con una cualquiera de (1) a (5).

(7) E! metodo de acuerdo con (6}, donde la citada absorcién y/o la citada

filtracion se efectua 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 obtenido por prensado cuyo sabor no se
encuentra deteriorado, que se obtiene mediante el método de acuerdo con una

cualquiera de {1) a (8).

Breve Descripcion de las Figuras

e



La Fig. 1 muestra el flujo de una serie de pasos que comprenden la

extraccién, separacion solido-liquido y el retiro del componente grasos de

acuerdo con la invencion.
Forma Preferida de la Invencion
La invencién se describira abajo en detalle.

Los inventores de la presente invencién previamente habian desarrollado
unas investigaciones extensas e intensivas sobre las condiciones extraccion de
los granos de café tostados, y como resultado encontraron un método de
extraccion 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: los granos de café tostados se muelen para
obtener unas particulas cuyo tamafio medio es de alrededor 20 a 50 pym, y
preferiblemente de 20 a 40 ym, mediante una extrusora de doble hélice para
aumentar las areas de superficie de los granos de café tostados molidos, por
medio de la cual se puede obtener rapidamente un extracto de alta
concentracién incluso en un rango de temperatura baja debido a un efecto de
amasado efectivo mediante la rotacién de los dos tornillos sin fin. Igualmente
en un molino coloidal, cuando los granos de café tostados 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, los granos de café tostados con
agua a alrededor de 20°C mediante una extrusora de doble hélice o un aparato
analogo como un molino coloidal mostraron tal ventaja que se puede obtener
una eficiencia de extraccién de alrededor de 20 a 30% de la misma manera que
en el caso en el cual los granos de café tostados y triturados se extraen con el

agua caliente que se acostumbra.

Sin embargo queda claro que una suspensioén sélida-liquida obtenida al
suministrar un alimento que se va a extraer y/o prensar a un aparato de
trituracion con una abertura angosta, agregandoc un solvente al aparato de

trituracion inmediatamente después y/o mientras se muele el alimento, y la
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se puede someter a una separacién sélido-liquido en forma eficiente y rapida
mediante los métodos de filtracién convencionales empleando una franela o un
filtro de trama con orificios de varias 10 ym.

En la presente invencion, esta suspension solida-liquida se somete a una
separacion continua sélido-liquido por medio de un aparato de separacion
continua sélido-liquido, preferiblemente un decantador como un tipo de aparato
de separacion continua sélido-liquido y una centrifuga analoga. 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. Asi, el tratamiento continuo y rapido a temperatura
ambiente se vuelve posible y se puede obtener un extracto y/o un liquido
obtenido por prensado cuyo sabor no se deteriora. Igualmente 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 eliminacion se pueden reducir notablemente.

En la presente invencion, los ejemplos de alimentos que se van a extraer

y/o prensar no estan particularmente limitados, siempre que sea un alimento
que se pueda extraer o prensar, y los ejemplos incluyen uno o varios de café, té
verde, té negro, té chino negro, té puer, té fekkannon, té de hierbas silvestres,

té medicinal chino, cacao, vainilla, fruta y verdura.

Al llevar a cabo la presente invencién, el alimento que se va a tratar se
trata con un aparato de trituracién. El aparato de trituracion es preferibiemente
una extrusora de doble hélice disponible en el comercio. Adicionalmente, se
puede emplear cualquier maquina siempre que sea un aparato de amasado y
trituracion constante equipado con dos tornillos sin fin y similares que tengan
una funcién analoga (por ejemplo una amasadora continua KRC, fabricada por
Kurimoto, Ltd.). Por lo tanto, puesto que un molino coloidal es un aparato de
trituracion que tiene una abertura gue 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 gue la extrusora de doble hélice o su similar en la presente invencion.

La presente invencién se describira abajo con referencia a la extrusora de doble
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En la invencion, el alimento que se va a extraer 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 © con un aparato de trituracién y amasado continuo analogo,
se muele para obtener un tamario de particula de alrededor de 1 pma 5 mm o
para alcanzar un tamafio de particula medio de 20 a 500 um incluyendo un
molino coloidal, preferiblemente de 20 a 100 pm, mas preferiblemente de 20 a
50 pm, se le agrega un solvente vy se lleva a cabo el tratamiento con la
extrusora. Asi es posible efectuar la extraccion y/o el 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 oxidaciéon y se mantiene la calidad

de los componentes Utiles.

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 los
granos de café tostados; y de 1/40 a 1/20, y preferiblemente de 1/35 a 1/25, por
peso, en el caso de té 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 concentracion de sélidos solubles en un sobrenadante de la
suspension sodlida-liquida obtenida de la extrusora de doble helice se ajusta
entre 2 a 10 Brix, y preferiblemente de 3 a 8 Brix en el caso de granos de café
tostados; 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 concentraciébn se puede ajustar hacia arriba o hacia
abajo con relacién al rango citado arriba, dependiendo del uso que se le dard a
la extraccion yfo el liquido obtenido por 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 invencion, los gjemplos del solvente que se emplea para
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que contienen azucar / liquidos que contienen azicar-alcohol, liquidos que
contienen minerales, liquidos que contienen vitaminas y liquidos que contienen
estabilizantes. Estos solventes se pueden emplear solos o en una mezcla de
dos o mas de los anteriores. La temperatura del solvente que se empleara en
el tratamiento con la extrusora y en los tratamientos posteriores incluyendo la
maquina de tratamiento para la separacion continua solido-liquido, el
tratamiento en la centrifuga y similares, puede ser en un rango de alta
temperatura de por ejemplo alrededor de 95°C, pero preferiblemente en un
rango de temperatura baja por debajo de 60°C, y mas preferiblemente 50°C o
inferior. El limite inferior de la temperatura baja no esta 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 notara la generacion
de las causas de deterioro del sabor incluyendo la dispersion de los
componentes de la fragancia del aroma vy la filtracion de los componentes de
sabor amargo como el tanino, generando una restriccion de los efectos de la

presente invencion.

De esta manera, la suspensién solida-liquida obtenida por medio de la
extraccién y/o el prensado se separa mediante un decantador o una centrifuga
analoga de 1,500 a 4,000 G, y preferiblemente de 2,000 a 3,000 G, para
obtener un extracto y/o un liquido obtenide por prensado y un residuc extraido
y/o un residuo prensado. Por lo tanto, es posible reducir el contenido de agua
en ¢! residuo, que ha contenido de alrededor de 70 a 90% de agua antes de la
separacion, a alrededor de 40% o0 menos, vy asi el residuo se deshidrata
mediante compresién 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

eliminacién se pueden reducir de forma muy notable.

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

En la presente invencion, se emplea un aparato de separacién continua

solido-liquide para la separacidon solido-liquido de la suspensién sdlida-liquida
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continua sélido-liguido, un aparato de sedimentacion centrifuga, un aparato de

filtracién centrifuga, un aparato de filtracién continuo y similar se pueden utilizar,
pero preferiblemente se emplea un decantador desde el punto de vista de la
velocidad de! tratamiento, del desempefio del tratamiento, de la posibilidad de
operacion y de la tasa de deshidratacion del residuo extraido y/o del residuo
prensado. El decantador también se llama centrifuga tipo decantador o un
aparato centrifugo de inclinacién y su modelo representativo incluye un
transportador ¢ un tipo de tornillo sin fin de descarga y un tipo de desnatador.
Estos aparatos disponibles en el comercio se pueden emplear en forma
apropiada. Igualmente, en la presente invencion, se incluyen centrifugas
analogas 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 residuc extraido y/o del residuo prensado en la extraccion y/o el

liquido obtenido por prensado de alrededor de 1 a 3% por peso.

Por ejemplo, es posible llevar a cabo una buena separacion sélido-
liquido empleando un decantador modelo 660 fabricado por Tomoe Engineering
Co., Ltd. y operandolo bajo condiciones de tasa de suministro de la suspension
solida-liquida de 150 a 250 kg/h, la velocidad de rotacion del tazon de alrededor
de 6,000 rpm (3,000 G), y un movimiento diferencial de eje espiral en rastrillo de

puntal inclinado de alrededor de 50 rpm.

En la presente invenci6n, y al tratar la extraccion y/o el liquido obtenido
por prensado resultante obtenido como se menciona arriba con una centrifuga,
preferiblemente un separador para separacion trifasica 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

separacion continua solido-liquido y se deshidrata.

Mediante e! tratamiento con este aparato de separacién es posible
reducir el contenido del residuo extraido y/o del residuo prensado y los
componentes grasos en la extraccion y/o el liquido obtenido por prensado a
alrededor de 0.05 a 0.2% por peso, respectivamente. Como ejemplo de las

sustancias que inhiben el gusto, ademéas de los componentes grasos se
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reducir a menos de 0.05% por peso mediante el tratamiento con un aparato de
separacion. Como separador par la separacion trifasica que se empleara 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 liguidos livianos y un

puerto de descarga de solidos 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 extraccion y/o de! liquido obtenido
por prensado de 150 a 250 kg/h, una velocidad de rotacion de la placa de
separacion de airededor 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 proporcion de

cantidad de liquido en la porcién de componente de liquido liviano graso.

Igualmente se pueden emplear de forma apropiada como la centrifuga
vertical de canasta, las maquinas disponibles en el comercio tales como las
cenfrifugas tipo Sharpies equipadas con un puerto de suministro de liquidos, un
puerto de descarga de liquidos pesados y un puerto de descarga de liquidos
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 obtenido por prensado obtenido en esta forma
se somete posteriormente a la absorcién y/o filtracion 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 tamafo aproximado de 1 um o similar, de ser
necesario. Como filtro preferiblemente se utiliza un filtro cuya funcion de
absorcién mediante el potencial zeta ademas de los filtros que tienen un tamafo
de trama que puede separar las particulas como se describieron las particulas
arriba. Adicionalmente, conjuntamente se pueden emplear unos agentes
complementarios para la filtracion que se acostumbran en los alimentos y las

bebidas como carbdn activado y tierra diatomita.

Fn la nroecante invenrcian el fliemno de retencidn de 13 enienancicon solida-
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liquida en el interior de la extrusora de doble hélice esta entre el rango de 10 a

30 segundos; el tiempo de retencién de la extraccion y/o el liquido obtenido por
prensado al interior del decantador esta en el rango de 30 a 60 segundos y el
tiempo de retencion de la extraccién y/o e! liquido obtenido por 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 solido-
liquido y el componente graso se puede llevar a cabo en forma rapida sobre un
periodo de tiempo corto. Adicionalmente, estos pasos estan distribuidos en
serie en la linea de produccion 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 exiraer y/o prensar hasta que
se completa y se alcanza la extraccion y/o el liquido obtenido por prensado es
corto, como de 60 a 130 segundos. Estos tiempos de retencion se pueden
prolongar o acortar en relacion con el rango citado arriba dependiende de las
diferencias de los aparatos que se emplearan, como una extrusora de doble
hélice, un decantador y un separador de separacion frifasica y el tipo y modelo
de aparatos y las diferencias de las condiciones de operacion, si llegaran a

existir.

De esta manera, sobra decir que la presente invencidén se puede operar
en un rango de alta temperatura como en las tecnologias convencionales.
Ademas, de acuerdo con la invencién, es posible llevar a cabo la extraccion y/o
el prensado y la separacion sélido-liquido en forma rapida 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 (tiles 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 extraccion y/o el prensado y la separacion sélido-
liquido incluyendo la extraccién a baja temperatura, el funcionamiento a alta
temperatura y la separacion solido-liquido por lotes, que seguramente
ocasionan un deterioro de sabor debido a la oxidacidn después de triturar un
alimento que se va a extraer y/o prensar y requiere largos periodos de tiempo.
Igualmente, la presente invencién tiene una ventaja tan importante que el
residuoc que queda después de la separacién solido-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
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invencion importante desde el punto de vista de la conservacion 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 obtenido por prensado obtenido de los tratamientos continuos y
rapidos en una serie de pasos que comprenden la extraccion 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 invencion tiene una caracteristica de calidad
con un buen sabor, de manera que su valor es sumamente alto. Por lo tanto,
cuando el alimento que se va a exiraer y/o prensar no se encuentra triturado, se
puede proveer un extracto y/o un liquido obtenido por prensado de mejor sabor

sin dispersar el sabor especifico en el alimento como en el café.

El extracto y/o el liquido obtenido por prensado obtenido de esta manera
de acuerdo con la presente invencidbn se puede verter en un envase
directamente para preparar una bebida, cuando se produce preparando vy
empleando un solvente apropiado como un liquido que contiene azucar. Si se
desea, se pueden agregar materiales o componentes, por ejemplo, leche o
productos lacteos; edulcorantes como azlcares, alcoholes de azucar, estevia y
miel; ajustadores de pH como bicarbonaio de sodio; antioxidantes como
vitamina C y sus sales de sodio; agentes saborizantes como acidos nucleicos y
amino acidos; 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 acido
graso con glicerina; agentes bacterioestaticos como ésteres de acido graso con
sacarosa; sabores y colorantes para formar los productos. Igualmente, la
extraccion y/o el liguido obtenido por prensado se puede emplear como materia
prima para una variedad de productos sin que sea dispuesto como un producto

final.

La presente invencion se describira abajo con referencia al siguiente

Ejemplo, pero no se debera interpretar que la presente invencién se limita al
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Ejemplo 1

Empleando una KEX-50 (fabricada por Kurimoto, Ltd.} como una
extrusora de doble hélice, se instald un tornilio de pala en pendiente de 12 mm
en cada una de la segunda, la tercera y la cuarta seccioén del barril y se instaid
un tornillo inverso en pendiente de 16 mm inmediatamente debajo de la seccidon
corriente abajo del tornillo de pala de cada una de la tercera y a cuarta seccién
del barril mejorando de esta manera la capacidad de amasado. Igualmente la
velocidad de rotacion del tornillo se fijé en 220 rpm y la temperatura del barril se
fijo en 20°C.

Se emplearon granos de café producidos en Colombia, que habian sido
tostados hasta alcanzar un valor L de 21 y no estaban trituradas como los
granos de café, y se colocaron en el fondo de una primera seccion de! barril de
la extrusora de doble hélice a una tasa de 28.6 kg/h utilizando un alimentador
de vibracion. Mediante fuerza los granos tostados se pasaron a través de una

abertura angosta y se trituraron a través de la rotacion del tornillo.

Posteriormente se agrego agua a 20°C a una tasa de 171.4 kg/h desde
la segunda seccion del barril, sometiendo los granos de café tostados y
triturados de esta forma al cizallado, al amasado y a la emuisificacion. Los
granos de café tostados se molieron para obtener un tamano medio de particula
de 30 a 40 ym al interior de la extrusora y luego se dispuso la extraccion. Una
suspension sélida-liquida se extruyé de una salida de colorante durante
alrededor de 20 segundos y alcanzé un estado estacionario en alrededor de 3
minutos. La suspension sélida-liquida resultante se sometié a centrifugado a
750 G durante 10 minutos. Se midi6 la cantidad de un sobrenadante y la
cantidad de un producto precipitado, se midid el contenido de solidos solubles

del sobrenadante mediante un sacarimetro.

La suspension solida-liquida de la salida de la extrusora se suministré a
un decantador modelo 660 fabricado por Tomoe Engineering Co., Ltd. y se tratd
a una velocidad de rotacion del tazén de alrededor de 6,000 rpm (3,000 G), la
velocidad de rotacidn del eje del pifion fue de 1,250 rpm y un movimiento
diferencial del eje de espiral en rastrillo de alrededor de 50 rpm. Entre
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suspensién al decantador, se presentd la separacion y alcanzd el estado
estacionario en un plazo de aproximadamente 3 minutos. El extracto resultante
se sometié a centrifugado a 750 G durante 10 minutos. Se midi6 la cantidad de
un sobrenadante y la cantidad de un producto precipitado y el contenido de
sodlidos solubles del sobrenadante se mididé mediante un sacarimetro.
Igualmente se midid 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 separacion trifasica y el separador se
opero a la velocidad de rotacion 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 porcién de componente graso de liquido
liviano. Alrededor de treinta segundos después de suministrar e! 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
midi6 la cantidad de un sobrenadante y la cantidad de un producto precipitado y
el contenido de sdlidos solubles del sobrenadante se mididé mediante un
sacarimetro. Ademas el residuo descargado del separador se devolvid a un
tanque de equilibrio antes del decantador y nuevamente se deshidraté en el

decantador.

Como métodos de control, un método en el cual 20 kg de la suspension
solida-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 agregé a 2.9
kg de granos de café tostados cuyo tamafio medio de particula era de alrededor
de 400 um inmediatamente después de la trituracidn en un granulador, y
después de una retenciéon de 10 minutos, seguido por |a filtracién por medio de

un filtro de franela.

El flujo del Ejemplo 1 aparece en la Fig. 1. Los granos de café tostados
se colocan en el fondo de la primera seccién del barril de la extrusora KEX-50
mediante el alimentador de vibracion y se agrega el agua en la segunda seccion
del barril. La suspensién solida-liquida de la salida de la extrusora se

suministra en forma continua al decantador modelo 660 mientras se almacena
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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 liguido extraido, el componente graso y el residuo. Se obtiene el
extracto de la presente invencion. El residuo se devuelve al tanque de equilibrio

antes del decantador modelo 660.

Cada una de las suspensicnes soélida-liquida (en la salida de la
extrusora), los liquidos extraidos (en la salida de! decantador y en |a salida del
separador) y los productos resultantes después de la filtracidn mediante un filtro
de franela del Ejemplo 1 (método de la presente invencidn) 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 sodlido
soluble del sobrenadante (Brix) y el contenido de agua de cada residuo
descargado del decantador y el residuc 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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presente invencién [(extrusora la | Método de control [(extrusora la extraccién) + | Método de control [(extraccion en lotes) +
eparacion continua sélido-liquido)] (separacion solido-liquido en lotes)] (separacion sélido-liquido en lotes)]
Tasa de
asa de Tasa de . .
) Contenido ) Contenido centrifugado ,
entrifugado a | _ centrifugado a| _ Contenido
Brix de agua Brix | de agua a 750 G|Brix o
50 G durante 10 750 G durante Agua [%]
_ [%] . (%] durante 10
linutos {%] 10 minutos [%] )
minutos [%]
En la salida
7.5 5.0 - de la | 37.5 50 |- - - - -
extrusora
Producto de Producto de
filtrado filtrado
mediante mediante
0 52 - 2.0 05 |- _ 0.5 5.1 -
filtracion fitracibn con
con filtro de filtro de
franela franela
.1 52 - - - - - - - - -
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Residuo Residuo
después de despues de
40.0 filtracion 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), los granos de café tostados 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 sélido soluble de 5.2 Brix de la
presente invencién 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 los granos de café
tostados, la extraccion, la separacion soélido-liquido y la eliminacién del
componente graso se llevan a cabo en forma continua y no por lotes, la
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 corte. Ademas 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 compresidn por
prensado manual o similar hasta el puntoc gue ninguna goticula de liquido se
encuentra presente. Por lo tanto, los costos de mano de obra y de eliminacion

se pueden reducir considerablemente.

Mientras que 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
fitro de franela, o incluso después de realizar el tratamiento de separacion
solido-liquide 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%.

Ademas en forma similar, de acuerdo con el método de control en el caso
en que los granos de café tostados se trituraron en tamafo grueso en un dial de
5 y se filtraron con un filtro de franela, el goteo terminé en forma sustancial en
alrededor de una hora y el efecto de deshidratacién como la separacion en el

decantador, no se alcanzo.

El liquido extraido de la salida del decantador de acuerdo con el método
del Ejemplo 1 no habia sufrido un detericro de sabor, conservé los

compenentes de fragancia del aroma de manera suficiente y su sabor era
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De acuerdo con el método de control en el cual después de la extraccion
en la extrusora, se efectué la filtracibn mediante un filtro de franela se requirié
de un periodo de tiempo largo, 3 horas o mas, para completar la separacion
sélido-liquido. Sin embargo, puesto que esta operacion se desarroll6 a 20°C, el
deterioro del sabor debido a la oxidacion durante la separacion solido-liquido
fue bajo.

Ademas, en forma similar, de acuerdo con el método de control en el
caso en que los granos de café tostados 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 extraccion, fue indispensable realizar Ia extraccién a
altas temperaturas durante un periodo largo, cbteniendo de esta manera un
extracto con un contenido de concentracion de sdélidos solubles de 5.1 Brix. Sin
embargo, la oxidacidn del liquido extraido y la diseminacion de los
componentes de fragancia del aroma ocurrieron durante la extraccion y el
tratamiento de separacion solido-liquido, de manera que el liquido extraido

resuitante era de calidad deficiente.
Ejemplo 2

De la misma manera que en el Ejemplo 1, se coloco té verde (& verde
de grado medio, producido en la prefectura Shizuoka, Japén) en una extrusora
a una tasa de 5.88 kg/h. Se afiadié agua desionizada a 20°C a una tasa de
194 .12 kg/h y el té se cizallo, luego se amass y se emulsificd. En la extrusora
se molid el t& para obtener una particula de tamano medio de alrededor de 30
a 40 ym y se dispuso para |la extraccidn. La suspension sélida-liquida obtenida
en esta forma se suministré a un decantador y se trato, luego se cargé en el
separador de separacién trifasica para separar el residuo y la capa de
impurezas. Un extracto de la salida del separador se sometio continuamente a
un tratamiento de filtracidon empleando un filtro de liquido back 525 (Sumitomo
3M). La extraccién 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
liguido 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 cerrd |la salida del lado del liquido

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

T
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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 sdlido-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 Util para eliminar las causas de deterioro del sabor como la
oxidacion de la extraccion y/o el liquido obtenido por prensado y la dispersion
de aromas, hasta donde es posible. Ademds, esta disefada para mejorar el
efecto convencional de deshidratacién del residuo en el procedimiento de
extraccion y/o prensado en gran medida, mejorando asi el resultado. También
esta disefiada para reducir el tratamiento y el costo de eliminacién del residuo.
Por lo tanto, la presente invencion actia para aliviar los problemas ambientales

y es socialmente atractiva y un sistema de tratamiento importante.



Mo
FIG 1. /]2 5 \65

EXTRUSQORA KEX-50

Decantador SEPARADOR PARA SEPARACION
Modelo 660 TRIFASICA
GRANOS
TOSTADAS
EXTRACTO O
RESIDUO LIQUIDO
RESIDUO OBTENIDO
COMPONENTE GRASO R
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Reivindicaciones

1. Un meétodo para producir un extracto y/o __'un liguido obtenido por

prensado, que comprende: suministrar S%que se va a extraer
y/o prensar a un aparato de trituracion; agregar un soivente al
aparato de trituracion mientras se muele el café u opcionalmente
inmediatamente después del molido del café; de ahi, extraer y/o
prensar un componente Util del café en el solvente; y efectuar una
separacion liquido-sélido retirando el residuo extraido y/o el residuo
prensado resultante con un aparato de separacion continua soélido-
liquido, en dénde dicho método se lleva a cabo a un temperatura de

50°C o menos.
El método de acuerdo con la reivindicacién 1 donde el café que se
va a extraer y/o prensar es un alimento que no se encuentra

pulverizado.

El meétodo de acuerdo con la reivindicaciéon 1 o 2, donde el aparato

de separacion continua sdlido-liquido es un decantador.

Un método para producir un extracto y/o un liquido obtenido por

prensado que comprende retirar, mediante una centrifuga, una

sustancia de inhibicién del gusto contenida en el extracto y/o el
liquido obtenido por prensado que se obtiene mediante el método de

acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3.

El método de acuerdo con la reivindicacion 4, donde la centrifuga es
un separador centrifugo de separacion trifasica o una centrifuga

vertical en forma de canasta.

Un meétodo para producir un extracto y/o un liquido obtenido por
prensado, que comprende absorber y/o filtrar un residuo extraido y/o
un residuo prensado del extracto y/o el liquido obtenido por
prensado que se obtiene por medio del método de acuerde con una

cualgquiera de la reivindicaciones 1 a 5.
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' 8. El método de una cualquiera de las reivindicaciones__ 1 a 8, donde

. \u.___ L
~..-parte o todos los citados procesos se desarrollan~bajo unas

condiciones desoxigenadas.

9. Un extracto y/o un liquido obtenido por prensado que se obtiene
mediante el método de acuerdo con una cualguiera de las

reivindicaciones 1a 8.

10.Un método para producir un extracto y/o un liquido obtenido por
prensado, que comprende: suministrar el café que se va a extraer
y/o prensar a un aparato de trituracion; agregar un solvente al
aparato de trituracion mientras se muele el café u opcionalmente
inmediatamente después del molido del café; de ahi, extraer y/o
prensar un componente ulil del café en el solvente; y efectuar una
separacion liquido-sélido retirando el residuo extraido y/o el residuo
prensado resultante con un aparato de separaciéon continua sélido-
liquido, en donde el solvente utilizado en dicho método se lleva a

cabo a un temperatura de 2 a 30°C o menos.

11.Un método para producir un extracto y/o un liguido obtenido por
prensado, que comprende: suministrar el café que se va a extraer
y/o prensar a un aparato de trituracioén; agregar agua como solvente
al aparato de trituracién mientras se muele el café u opcionalmente
inmediatamente después del molido del café; de ahi, extraer y/o
prensar un componente Util del café en agua como solvente; y
efectuar una separacion liguido-sélido retirando el residuo extraido
v/o el residuo prensado resultante con un aparato de separacion
continua soélido-liquido, en donde dicho método se lleva a cabo a un

temperatura de 50°C o menos.
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Abopgados
Cra. 7 71-21. Torre B, Piso 4

Bogota — Colombia

Tel {57-1) 7442200
Fax (57-1) 7422200
E-mail:bricas@be.com.co

AS; Yb.275

Sefores
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO

DIVISION DE NUEVAS CREACIONES
E. S. D.

REF.. Expediente No. U5 U743b06
Solicitante: MELoi DAIRIES CORPURATLON

HECTOR GOMEZ MEJIA, mayor de edad y vecino de esta ciudad, identificado como
aparece al pie de mi firma, en mi calidad de Apoderado General de Mt ivil UDAIKIES
CORPURAT Uiy

manifiesto por el presente que SUSTITUYO el Poder conferido en el abogado JUAN
PABLO CADENA SARMIENTO, también mayor de edad y vecino de esta ciudad,
identificado como aparece el pie de su firma, para que actlie ante esa Divisién en las
diligencias que se adelantan dentro del expediente de la referencia.

El apoderado sustituto queda ampliamente facultado para intervenir ante esa Division;
presentar solicitudes, modificaciones, y afectaciones,; presentar oposiciones; presentar
objeciones; presentar demandas de cancelacion; interponer y presentar recursos;
pagar;, notificarse; desistir; conciliar y transigir; renunciar; sustituir y reasumir este
Poder; y en general adelantar todas las actuaciones requeridas para la defensa y
efectividad de los intereses de mi representada.

Ruego se le reconozca personeria en los términos de esta sustitucion.
Respetuosamente,

I .
HECTOR GOMEZZlEJiA -

C.C. No. 22720 de Bogota
T.P. 19436 del C.S.J.
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SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO
DIVISION DE NUEVAS CREACIONES

2020
Bogota, D. C., 19 de agosto de 2008

Doctor
JUAN PABLO CADENA SARMIENTO
Representante MEIJI DAIRIES COPORATION

ASUNTO Radicacién 05-74356
Tramite 002
Evento 001
Actuacién 430
Oficio o Ufj,;',{:?
Folios 015 1

Patente de Invencién Patente de Modelo de Utilidad ]

Via Nacional j___]

Via PCT (fase nacional) Cap. | [ ] Cap. Il
No. Sol. Internacional PCT/JP2004/000913

Fecha de Presentacion Internal. 30 de enero de 2004

Como resultado delexamen de fondo, realizado con fundamento en el articulo 45 de la
Decision 486 de la Comision de la Comunidad Andina, se le comunica:

1. Documentos estudiados

1.1. Descripcion: Folios: 50a 71 tal como se radicé inicialmente
Folios 161 a 183 tal como se modificod el 10 de
julio de 2008
1.2. Reivindicaciones: Folios 72a73 tal como se radicé inicialmente
Folios 80 modificacidén fase Internacional
Folios 184 a 185 tal como se modificé el 10 de
julio de2008
1.3. Dibujos: Folios 75 fal como se radicé inicialmente
Folio 103 tal como se radicd el 11 de

noviembre de 2005

14. Prioridad:

Fecha 30 de enero de 2003
Pais Japon
Nuamero 2003-21879

15 Armiirmantne Aal ealicritants Fnline: 1582 o5 180
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2. Modificaciones (articulo 34 D.486 y art. 22 Tratado PCT)

Se aceptan las modificaciones realizadas por el solicitante toda vez que no amplian el
objeto inicial de la solicitud.

3. Objeto de la invencion

e Titulo de la solicitud (folio 1)

METODO PARA LA SEPARACION SOLIDO LIQUIDO DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS COMESTIBLES MEDIANTE EXTRACCION Y/O PRENSADO
CONTINUO.

» Las reivindicaciones 1 a 11 de la solicitud en estudio se refieren a un método
para producir un extracto y/o un liquido obtenido por prensado, que comprende:
suministrar el café que se va a exiraer y/o prensar a un aparato de trituracion;
agregar un solvente al aparato mientras se muele el café u opcionaimente
inmediatamente después de! molido del café; de ahi extraer yfo prensar un
componente Util del café en el solvente; y efectuar una separacién liquido-sélido
retirando el residuo extraido y/o el residuo prensado resuitante con un aparato
de separacion continua solido-liquido en donde dicho método se lleva acabo a
una temperatura de 50°C o menos.

* El anterior procedimiento busca proveer métodos para producir extractos de
alimentos que no afecten sus calidades originales.

s La Clasificacion Internacional de Patentes (IPC) para esta solicitud es A23F5/24.

4. De la solicitud de Patente (segtn el caso)
4.1. Descripcion (articulo 28 D. 486)

La descripcion de 1a solicitud en estudio presenta los siguientes defectos:
e La redaccién de la solicitud sigue siendo deficiente. Se citan, los siguientes
ejemplos:

« “En el método para producir un exiracto y/o un liquido obtenido por
prensado, un ejemplo representativo de la produccién industrial de un
extracto de café corriente, por lo general se emplea un método para
extraer una cantidad predeterminada...” faltan conectores que liguen las
ideas, por lo que el texto se torna dificil de leer.

e “Mientras que en €l caso del colado o goteo industrial mediante un
amasador y una columna de extraccion, puesto que un polvo demasiado
fino causa una obstruccion, en muchos caso la extraccion de polvo fino...”
(&?)

» “Porlo 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.”(; ?)

Toda la solicitud se encuentra con una mala redaccién que no permite darle el
verdadero sentido técnico a la solicitud. Debera ser revisada.

Por lo anterior, 1a descripcion no cumple con el requisito de claridad y/o divulgacién
completa que permita su comprension y ejecucion de acuerdo al art. 28 de la
Decision 486 y/o art. 22 del Tratado PCT

4.2. Reivindicaciones (articulo 30 D 486)

El capitulo reivindicatorio de la solicitud en estudio presenta los siguientes
defectos:

R [ e DI PP S [ pe S SN [Ny L. U . S I S 1 S [ G
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reivindicaciéon 6. El método debe caracierizarse directamente por los pasos que
lo conforman. Como sugerencia, el solicitante podria redactar la reivindicacion
4 haciéndola dependiente de la primera y afirmando que el aparato de
separacion corresponde a una centrifuga.
La reivindicacion 8 es dependiente de si misma. Algo inaceptable.

Por lo anterior, el capitulo reivindicatorio no cumple con el requisito de definicion,
claridad, concision o sustento por la descripcion de acuerdo al art. 30 de la
Decision 486.y/o art.22 Tratado PCT.

5. Determinacion del Estado de {a Técnica

» La fecha que se ha tenido en cuenta para determinar el estado de la técnica es 30
de enero de 2003
e Teniendo en cuenta la fecha indicada se realiz la busqueda en el estado de la
técnica de documentos relacionados con la solicitud encontrandose los
siguientes documentos mas relevantes:

N° Documento Titulo Fec_:ha -:'i'e .
publicacion
Health care product with function of
D1 CN 1341444 regulating blood sugar and its 27.03.2002
preparation method
Jingtiao leaf tea beverage and its
D2 CN 1348721 production process 15.05.2002
D3 CN 2478590 27.02.2002
Process for extracting essential oils
D4 WO 9503380 from plants through cold maceration 02.02.1995
and cold deterpenating
A method for the continuous
DS WO 97 16073 production of coffee extract 09.05.1897
D6 JP 62-126935 09.06.1987
D7 JP 8-56577 05.03.1996
D8 JP 11 -144 06.01.1999
D9 JP 11-75694 23.03.1999
D10 JP 7-163294 27.06.1995
Verfahren zur schonenden
D11 EP 0343678 Herstellung von Pflanzenesxtracten 29.11.1989
COFFE, Clarke and _
D12 Macrae Volume 2: technology 1987
TECNOLOGIA DE ]
D13 CEREALES Y TECNOLOGIA DE CEREALES Y 1991
OLEAGINOSAS, OLEAGINOSAS
Cepeda y Corchuelo
Natural heat stable flavorings for
D14 US 5 902 622 bakery applications 11.05.1999
Verfahren zur schonenden Herstllung
D15 EP 0343678 von Pflanzenextrakten 29.11.1989
Method for extraction of a substance
D16 US 6491892 from a starting material 10.12.2002
Process and apparatus for
recovering vegetable fats and oils
D17 US 5182406 from oil containing natural 26.01.1993
substances
Milling of cereal grains and
D18 US 3630754 processing of products derives 28.12.1971
therefrom
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Documento Titulo publicacién*

Dn...

Decenas de
documentos méas

6. Analisis de patentabilidad (articulo 14 D486)

El solicitante pretende que se le proteja:

Un método que comprende:

suministrar el café que se va a extraer y/o prensar a un aparato de trituracién;
agregar un solvente al aparato mientras se muele el café o inmediatamente
después del molido del café;

extraer y/o prensar un componente Util del café en el solvente,

efectuar una separacion liquido-solido con un aparato de separacién continua
solido-liquido

dicho método se lleva a cabo a una temperatura de 50°C o0 menos.

Se puede afirmar gue lo revelado por el solicitante es de uso comun en la técnica
usual.

6.1. Obsérvese primero el documento D12.

Este documento corresponde a la labor técnica usual de un conocedor del arte
del café. Alli se ensena el tipo de componentes volatiles que tiene el café para
la extraccién y como en ingeniefia quimica se ensefian multiples formas
conocidas para el mencionado proceso. También se muestra que existen
multiples variantes posibles para los procesos de extraccion, donde se pueden
contar procedimientos patentados que parciaimente pueden realizarse en frio.
Obsérvese como también se sefiala que para un experto en la materia es muy
relevante el tamafio de particula del producto inicial sobre el que se va a
realizar la extraccion. La seccion 4 ilustra la importancia de esto. Porlo mismo,
la seccion 5 ensefa los equipos gque de forma tradicional se emplean para la
molienda.

Después de la molienda, sigue la extraccién con solvente (ver capitulo 5).
Notese como un experto podria considerar el uso del café molido solamente
para la extraccidon directa por parte del consumidor final. Desde hace decenas
de afios es la practica usual en varias partes del mundo, en especial en
Colombia. El documento sefiala que existe un amplio estudio en relacién a los
fendmenos de extraccion y como se han modeladoc matematicamente
refiriendo una amplia bibliografia con respecto al tema.

Un experto considera absolutamente evidente que luego de la extraccion debe
haber una separacion, de lo contrario la extraccién no tendria ningun sentido.
Por lo mismo, el documento lo ensena con los equipos utilizados y la forma de
recuperacion del extracto y de los residucs de lo extraido.

Por consiguiente, el documento D12 ensena explicitamente todo lo revelado
por el solicitante, salvo que todo el trabajo se lleve a cabo a menos de 50°C
Sin embargo, de acuerdo a lo que muestra la anterioridad ese trabajo se
encuentra modelado matematicamente y es ineficiente realizarlo a
temperaturas bajas dado que no es posible extraer todos los componentes
desaahles Fl solicitante no demuestra. ni ensefia. ni sugiere como al maneiar

c::l(j
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extraccion a temperaturas cercanas a los 100°C o mas altas con manejos de
presién. E! salio técnico cualitativo no se encuentra ni ensefia en la
descripcion. Un conocedor del arte calificaria inmediatamente de ineficiente el
realizar el trabajo a temperaturas de 50°C o menos, porque los modelamientos
y la técnica asi lo ensefan.

El documento en mencion por si solo afectaria la novedad y la altura inventiva
de la presente solicitud.

6.2. Sobre D5 WO 9716073, D6 JP 62-126935

Revela un proceso con exactamente los mismos pasos de la presente solicitud
salvo la temperatura a la que se realiza. Sin embargo, como se explicé no
existe ningun sustento por parte del solicitante sobre como ese manejo de la
temperatura representa un salto representativo en la técnica. Como tambien se
dijo, ya existen modelamientos matematicos de como la temperatura influye en
los procesos y el hecho de emplear temperaturas de 50°C 0 menos mas que
representar un avance podria implicar un retroceso en la tecnica usual.

6.3. D14 US 5902 622, D15 EP 343 678, D16 US 6491892, D17 US 5182406,
D18 US 3630754, D19 US 2253696

Relacionan procesos con los mismos pasos del meétodo propuesto. Se
diferencia en que no se refieren explicitamente a café. Pero nétese como el
solicitante en el folio 168 explicitamente refiere que su solicitud no esta
limitada y que puede cobijar cualquier alimento que se pueda extraer o prensar
e incluye multiples objetos. E! hecho que enuncie solamente café busca que no
se le afecte la solicitud por novedad, pero como el mismo solicitante refiere en
la descripcion, lo que enuncia puede ser facilmente trabajade con otros
alimentos como los referidos en las anterioridades.

6.4.D1 CN 1341444, D2 CN 1348721 y D3 CN 2478590

'Refieren procedimientos que incorporan los mismos pasos de la actual
solicitud, salvo por la temperatura y porque no estan referidos a café. Pero
como ya se menciond, el solicitante no ha demostrado porque la temperatura
es un elemento relevante que permita considerar un avance técnico y asi como
el café pueden ser empleadas otras hierbas. Por consiguiente, dichos
documentos afectan la altura inventiva de la presente solicitud.

6.5.D4 WO 9503380 y D8 JP 11 -144

Refieren procedimientos con los mismos pasos de los aqui reivindicados. La
diferencia radica en que son compuestos que no incorporan café. La
descripcion de la actual solicitud permite discernir que el proceso puede ser
derivado de la técnica, aplicado a cualquier alimento que pueda ser prensadoy
donde una de las opciones es aplicarlas al café.

Tampoco existiria altura inventiva de acuerdo a lo observado en este
documento.

6.6.D7 JP 8-56577, D9JP 11-75694

Revelan procesos para el café que contienen los mismos pasos de la actual
solicitud. El solicitante objeta que para la presente solicitud los procesos de
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mencionados. El solicitante se equivoca. E! enunciado de la reivindicacién
principal sefiala que se agrega un solvente al aparato “...mientras se muele el
café o inmediatamente después del molido del café...” Por tanto, el procesc se
puede hacer, primero moliendo y despues extrayendo.

6.7.D10 JP 7-163294

Este documento revela un método para producir un extracto de café o de hojas
de té, con esencialmente los mismos pasos de la presente solicitud. No se
enuncia la temperatura, pero, como ya se dijo, el solicitante no demuesira
porque esta temperatura representa un salto cualitativo en la técnica usual,
cuando en dicha técnica lo que se ensefia es que la extraccion a estas
temperaturas no muestra la extraccion de los componentes deseados.

6.8.D11 EP 0 343 678

Este documento revela un procedimiento para la produccion de extracto de
café con los mismos pasos revelados en la presente solicitud y empleando
agua fria. Cémo se observa es lo mismo que el solicitante desea proteger.

6.9. D13 TECNOLOGIA DE CEREALES Y OLEAGINOSAS, Cepeda y Corchuelo

Este documento relaciona diversos procedimientos empleados cominmente en
la industria que incorporan suministrar un alimento que se va a extraer y/o
prensar a un aparato de trituracién; agregar un solvente al aparato mientras se
muele el alimento o inmediatamente después del molido del mismo; extraer y/o
prensar un componente (til del alimento en el solvente; efectuar una
separacion liquido-sélido con un aparato de separacion continua sélido-liquido.

Dentro de lo revelado por este libro se encuentra el proceso de fabricacion de
cerveza, procesos de extraccion de aceites, y donde los equipos son lo que
ensefia el solicitante para Colombia.

Si bien este documento no habla explicitamente de café, el mismo solicitante
propone que su proceso puede ser visto de forma general de tal forma que
cualquier vegetal que pueda ser objeto de extraccion se trabaje.

Por consiguiente, la presente solicitud carece de la aliura inventiva para que se
le conceda el privilegio a la luz de lo revelado por esta anterioridad.

7. Conclusion:

Los requisitos de patentabilidad de la presente solicitud se encuentran afectados asi:

N° Documento N° Rei‘:f':ii; adcai:nes Requisito que afecta
D1 CN 1341444 1-11 Nivel inventivo
D2 CN 1348721 1 -1 Nivel inventivo
D3 CN 2478590 1-1 Nivel inventivo
D4 WO 9503380 1-11 Nivel inventivo




Reivindicaciones

° o isi fec
N Documento N afectadas Requisito que afecta
D6 JP 62-1269356 1 -1 Nivel inventivo
Novedad
D7 JP 8-56577 1-1 Nivel Inventivo ]
Dg JP 11 -144 1 -1 _ Nivel inventivo
Novedad
D9 JP 11-75694 T-1 Nivel Inventivo
D10 JP 7-163294 1 -1 Nivel inventivo
Novedad
D11 EP 0 343678 r 1 -11 Nivel Inventivo
Novedad
D12 COFFE, Clarke and Macrae 1-11 Nivel Inventivo
TECNCLOGIA DE CEREALES Y . . .
D13 | OLEAGINOSAS, Cepeda y Corchuelo T-m Nivel inventivo
D14 US 5902 622 1 -11 Nivel inventivo
D15 EP 0343678 1-11 Nivel inventivo
D16 US 6491892 1 -1 Nivel inventivo
D17 US 5182406 1 -11 Nivel inventivo
D18 US 3630754 1-11 Nivel inventivo
D19 LIS 2253696 1 -11 Nivel inventivo

En cumplimiento del articulo 45 de la Decisidén 486 de la Comisién de la Comunidad
Andina, se le indica que debe dar respuesta dentro del término de SESENTA dias
contados a partir de 1a fecha de notificacion de la presente comunicacion. En caso de
no dar respuesta al presente requerimiento, o si a pesar de la respuesta subsistieran
los impedimentos para la concesion, se denegara la patente. Notifiquese el presente
oficio conforme a lo dispuesto en el numeral 5.2, literal e), del capitulo quinto del titulo
primero de la Circular Unica N° 10 de 2001.

CESPEDES DE VERGEL

ALIX CARME
fvision de Nuevas Creaciones

Jefe de

El anterior requerimiento fue notificado por fijacion en lista, de fecha

L

L

CONCEPTO TECNICO EXAMINADOR
No. TECNICO
2400| Coadigo No. 202003




United States Patent [y

Owusu-Ansah et al.

USO05902622A

1] Patent Number: 5,902,622 7

[45] Date of Patent: *May 11, 1999

[54]

(73]

(73]

[21]
122]
|51]

[58]

[56]

NATURAL HEAT STABLE FLAVORINGS
FOR BAKERY APPLICATIONS

Inventors: Yaw ), Owusu-Ansah, Saskatoon;
Richard Green, Spruce Grove, both of
Canada

Assignee: Konstantinos Poulgonras, Saskatoon,
Canada

Notice:  This patent issued on a conlinued pros-

eculion application filed under 37 CFR
1.53(d), and is subjecl 1o the twenty year
palent ferm provisions of 35 US.C

154(a)2).

Appl. No.: 18/658,067
Filed: Jun. 4, 1994

Int. CL® . A2311/28; A23L 1/221;

A231.1,222

US. Cl ovirrnerrrneeen. 426/429; 426/430; 426/533;

426/534, 426/650, 426/655

Field of Search ... 426/615, 632,

426/638, 640, 646, 425, 89, 96, 98, 533,
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157] ABSTRACT

A process is described for producing npatural, heat stable
[Qavorings suitable for bakery applications. The flavorings
are produced by low-temperature extraction of at least one
herb, spice, fruit, out or other plant material or part thereof
with a mixturc or an coulsion of an edible oil, water and an
emulsificr, followed by scparation of the solids matter from
the liquid. The liquid Aavorings fraction which is itself heat
slable is rendered more convenient to use by encapsulation
and drying into powder.
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The siarting material is conveyed in an extruder through
zones of high and low pressure formed by different screw
clements of opposing pilch. An extractant is [ed in the high
pressure zones located upsiream of the screw elements of
opposing pitch. The extractant then flows in a direction
countercurrent o a direction of transport of the starting
material and is discharged via a discharge opening localed in
or close to the laow pressure zone, downstream ol a screw
element of oppasing pitch.
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157 ABSTRACT

The process for recovering vegetable oleaginous sub-
stances from oil-containing natural substances com-
prises a series of continuous combined pressing and
extraction steps to increase and simultancously to puar-
antee a2 high quality product for different kinds of natu-
ral substance starting materials. This is accomplished by
subjecting the natural substagces, conditioned and com-
minuted if necessary, after mixing with a solvent phase
containing some oil to an intensive processing, mixing
and exiraction in the shear fieid of at least one rotor-sta-
tor unit and subsequently feeding the resulting liquid
phase, through a filter if necessary, to a distillation col-
umn. The solid phase is extracted in successive stages
until a residual oil content of 1% is reached and the
solvent is fed back to a solid phase in a counterflow.
The process as defined in my invention is universally
applicable to all fat and oil-containing natural sub-
stances using suitable fluid extraction means. An appa-
ratus for performing this process is also provided. A
variety of rotor-stator assemblies are provided for the
rotor-stator unit as defined in the nature of the natural
substances being processed.

2 Claims, 2 Drawing Sheets
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ABSTRACT: Thiz invention relates to improvements in
milling and processing cereal grains and has, as its primary ob-
jective, the separation and recovery of the ﬁhmus,
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starchy components occurs, is not overloaded by the fibrous
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 UNITED STATES

: 6 Clalms. (OL
-The.inventlon reletes to the ‘method of end
tus for com 1, apd if deslrsd £X-

tracting materials, b particuler oll seeds.
IL Is kmown that In the extractlon of il seeds

the oL ' 3 plays BO eE- T
.apnkial part... Mitherto the esmmlnution for ex--

ample of copra, pRIm kertels  soya Beans and
earth nuts wes oartled out oy prelimiparily -
breaking these materials o roiling. mills into
small pleces, then heating thein in warming pans 10
and Anally c¢rushing them - finsly in crushing
rallers, whersupon they are treated in the ex- .
traction plant for the purposs of lixiviating the
A3 the oll £eeds consequent on . their different 15
type of structure must be prellininarlly broken
up 1o different ways, hitherto sn oll factory
treating diff t meeds r red an i

and expenalve commlinuting plant,

It s kmown thet rollers, such as bitherta am- £¢
vloyad almoat 7 an de-
viges for oll manufectories have a small outhut
In relation to the power comsumed. Thus for
exampla 1o arder to comminute & ten of palm
kernels per hour o set of four rolls for prellim- 2%
tnarily breaking and two sets of croshing rolls
for ecrushing oTs necessery. Moreover many
guparposed warming pans are requirsd in order
to prepare for erushing on the ssts of cruabing
rollers, T .

The problemn hed therotore to be salved of
providing e comminuting devics by means of
which In & singls pperetion any suitable oll seed
can be comminuted in the desired mannar and

in which by stmple haudiing the degres of dl=- 38 ;1

integration oan be regulated. . .
Soch & devies {8 harelna{ter dsscribed. This
device permlts mot only didnicgration in & sln-
gle working operetion. but also allows the com-
mendcement of lixiviation by aul‘vsni‘a to be com- 40

Application June B8, 1957, Serial No. 151.158
’.F Tn Germeny .hlfy 2, 1DB& .

260—412.2)

Maoreaver o pressing out the Uxlviated extrac-
tlon metetial for example by worm bresses or in
using perforated rolla vonslderakle guantities of
extraction meterial pasy [tto the solution pressod
b which can then bnly be diffieultly fltered.

Algo the filter cakes remaining on flltration of
the solution heve still & high ol content and
must therefore be agait sublected to the pxirac-
tion process. The expenses for carrying cut the
flitratlon method: thus form s conslderable part

. of the tota] coms of the BppaTetus Rnd extrac-

tian, . L
_ It Is khown that only fltraglen through a
filter eloth or through Acated filter materlal re-
Placing the Alter. cloth gives o clear Eolution.
Experiments have shown that e fine fabric, for
exsmple & cloth fabrke baving 2000 meshes per
mi. em,, provides a considerably claarer filtrate
thap & twilled-bronze fabric with 10,000 meshes
per 8q. om. which 1 expleined by the fact thal
the wire fMlements used for the production of
the bronze fabrie have smooth surfeces while
those of tha cloth threads present a large
amaount of fbhre which retalny the fne cloudiog
materlal 5o that better fltration is cirlalned by
mth in spite of the much greater width of

1t has now further beer found that hased on
this knowledge the extraction and fliration op-

80 aratinn oan be gonalderably Improved if the ex-

tractiot of the oll seads, which has alrendy hten
Initialed by fniroduclog solvent into the disin-
tegrating devica -during comminution, I8 contin-
ued on & rotating fAlter band, fot which purpose

xtracti teria] mixed with solven com-
Ing from the disintegrating device I8 spreadin a
thin layer om the rotating fiter cloth and e
pressed on lte further passage through the éx-
traztion plant In known rasnner and the press
cakes aguin loosened and further treated with

hined with the dlzintegrating 6o that -
not only can the extraction be shortened and
manufacturing coats- lowered but slea the cost

., Thus slso the solutlon produced in this
mannet can b¢ used for the further enrlchment.
in with tha =current. prin-

of the extraction plabt
knd a more TepM and intsnslve l{xiviaton con 44
he carrled out. This disloteginting devics s thus

o eonstituent of the extractloti plant proper.

It Is further known thet in the extraction
methoda hitherto employed Aliratlon off of the
solution of extractad oll from the resldues canees 50
dificultfes as in wll casss in which sievas are
employed for separating ‘the sotutun from the .
residnes connlderabla gquantities of fina extraction
materiel pasy through the sleves with the solu-.

55

alple sgain for xiviating the press cakes In such
manner, that the fresh solvent 1n usod for lxivi-
ating the elready tepeatedly expressed and most
extensively Nxiviated prems cake aod the solutic

thus chtained then to the previouel

progsed and leas Mxlviated press ceke and the
solufion thus preduced used for lxiviation of the
previously pressed and Yxlvinted meterisl or de-
llvered- Inio the. disintegrating device,

Tha and iR
rial ¢an alfo ke cafTled out in stages in such

of the _mn.r.u'— )

2 i i 0,458,068 - o
manner that & diMotegration device Is interposed introduced through the noesls 1% \nto the dla.
between pach pair of pressing devices. © . lntegreting device o that on the pessage of ma-
‘Tha n.ew‘co{nmjnutmg and sxtracting appaca- tarlal gh the sl ting device lixdvis-
tus 1= 1 in the aeed ‘u_ ing tlon of the material I8 already initlated,
In.which Fig, 1 s & long section 1 The aald ropes under the pressure of the con-

the dlsintsgrating devies, Fig, 3 a loogitudinal 5 veyol worm 2 pass out threg

t g5 the correspond.-
section through the comblete extraction plant ing bores 10 of the closing dise 8 pnd nrr:a cut
with a bullt-in disintegratiog devies sz shown off by the cutters 13 of thé cutting dize Y, Tha

io FIg. 1. degres of comminubion can he varied b
. C ¥ alter-
Fle. 3 12 a s=cilon on the lins A—B of Fig, 2. 10 DK the speed of rotation of the cutter dlse, an
Pl 4 & zoction through the Jower crushing roll- ihat with the new device with sny sultable ma-
er of the extraction plant on the doe C—D pr terisl any degres of oan b
g, 2. obteined. - The di rated material passing out

Fig. 5 15 B ¢ross seotlon through the crushing ot tha bores 1§ 1s sprayed b
! ¥ the nozele 14 with
roller oh the line E—F of Fig. 4. 15 ecivent a0 that the oli pazslng out of the mate-
di!c‘ln, € Is w front view of the cutter counter rial on comminetdon i immediately taken uwp by
EC. . . the eolvent. The mixt thus obtained of sol-
Figs. T to § are sscilons through the cosing vent pnd comminuted materlal thep pa:::s
of the disintegrating device on the Unes G—H, through the outlet opening 27 into the sxtraction

I—K and L—M respecilvely of Fig. 1. plant propar (Mg, 4
; o0 §. 4] In which 1t Is treated for
Fig. 10 shows & detall. . the further Jixlviation of the ol] with salvent and
Raferring to the drawlnge, the new disintegrat- .sublacted to pressing aperations.
ing govice consiets easentlaily of a onsing 1 In A g to a the sald bores 8

which s mounted a conveying and Dressure CAn ba DProvided in the resr pert Al

worm I which can be set in rotatlon In suitebls longitudinal channels 23 anpd slcv:: :rilt\‘;a;m%jé .
manher. As la clear from the drawings the sorew arranged In front thereot 3o that on the presstng .
threads 3 of the worm over the whole length of - of the matertsl troated by the conveyor worm 2
the preasure worm ure of the seme dlameter but . the oil vseaplng or the added solvent together
the dimmmeter of the core 4 graduelly Increases with the o] taken up can flow off through these
from the. point 3 towards tha outlet end of the go longitudioal channels to the outlet gpening 24
device In such manhner thet et the end It has * - gne thue a greater campression of the handled
t.his:;ne efrt:er:;.l ?:mabm— :ngnihworm threads materiel l= abtalned, .

AL, ese thremds thos run ind e core of the In Figure 3. % indicates the abow Y
W From the palnt gt which the core bacomes dislntegrating device. The commln;tzdd;:?g:rﬂd
iarger the ensing also increases In slze 60 that 36 Seturated with rolvent and coming Irom the dis-
tha distance betwean the core of the pressure warm Integreting device passes through the pronch 24
aod the innher well 8 of the casiog remains equally to the fUiter bend 28 which travels in a gas tight
large throughout the whole length of the pres- closed casing 28 between B plurality of roll prasses’
fure worm,  On the lnner wall of the cea U, e, 270 and passes in the divection of the
ETE i ed A : ‘of long &0 arrew argund the drum 28 which ia edapted to
riks 7 ¢for example sight) §o thal between thess he heatad, Beneath the Altar band 28 mre located
elght smooth longltudioal grooves B are formed recelving pans 14, 392, 185 In which, on rotation
ofen towArTds the pressure worm (FIg. 7). Thete ' of the flier cloth, & lavge pert of the solution
Frooves Bre gnlarged from the sald enlargement flows off from the treated meterial, .
of the casing | (Mg, 8), and towards the outlet (5  The materis]l {s first passed between the bwo
and of the dixintegrating device gradually are rellers of the voll pregs 27 by the Alter cloth. The
transformed Into elrcular openihge (Mig. D). upper roli of this roll Dress 13 loaded by movahle
Ovar thece gpenlhgs fits & closlng dise 9 which pressure weights M {n order to permalt of regulat-

I8 provided wilh the same number of bores 10 ing the pressure. 'The pressure can alsp be regu-

end engages aver the rear end of the core of the 5q Jateq by spring or hydraullc pressurae,

Pressure worrd and forms a bearing therefor. ©n  itsell 15 a haliow bud: which cpa.n be ﬂllnﬁit;c]:
this closing disc is moved In a caslng 14 & cut- lguld in arder to Increass the pressurs welght,
ting dlec 12 ot which the cutter bladen 19, for'  The wall of the lower roll of the ol press 21
example 6, are jocated. The cutter I3 which (Pigs. 4 and 5) which is provided with flow of
is secured to ihe shaft |4 and Is pressed by an g5 glots #1 extending conleally Inwards, runs oyor a
adjustahle promure spring 65 agalnat the closing fixed recolving pan 12, The outlet Dlpa of this
dise 4 acting as ap pposing puiter is set in ro- recelving pan 32 passes through the hollaw shaft
tation by the belt pulley 16. In arder to prevent 3 of the Toll 27 and i3 gulded through the stuffing
the dislntoprated meterial from being thrown box M.  Assooh B3 the axtraction material prases
agatnat the stufing box on the shatt 4 there is gy on to the band hetwean the rol] presses the solu-
provided on the cuiter disc a bafe disc (Y. Sol- tlon pressed out by the pressing operatlon flows
vent ean be supplled ko the disintegratiog device . through the fiter cloth 28 and tho allis 21 of the
through the noezzles (4 mnd 18, lowar rgl] into the recelving pan 32 and Powa off
 The mode of sparatlon with this disintegrat- into the collecting pan 9. Afisr the pagvage
ing deviee is as follows: The imnaterial to be com- g5 khrough the roll presa 27 the matcrial 16 Ted to a
minuted ix passed through the inlet hopper 20 escond rofl press 21a, aftar it has been repeatedly
nte the disintzgrating device, In which it is locsened on its path by roteting rekes 38 and in
maved forward by Lhe conveyor afid pressure thiz’ operatlon 1= spraved with freat solvant or
wuorm 3 ang pressed Into the bores '8 in such wlth enriching &z These lix 17 Hgulde
nanner that the material orlglnally conklstlng 1o mre supplled to distributing channsly 3T arranged
of seprrate parts now forms & Pressed ooherent nhove the rakes which extand over the whaole ume—
muass, o the present case as elght bores B are i width of the fliet cloth. At ths polnt at
provided eight cohsrent ropes are obiadned, If.  which the rekes 36 operate the fifar band 26 g
oll seeds, such ms BOYR hemns, earth nuts, rape gulded by inellned guida rolls 30 <Fig 35, By
and the like, are belDf treated solvent ceo be 76 the repested loomswing betwesn two roll presses

N
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eod the repealed apraylng wﬂh solvent the proc.
esd of lixivialion of the und-
formly distributed over the band in siTectively car-
rled oub. The abave desaribed operation lp re.
veated {0 the roll presses 276 and 210 and od the
passage to the roll presses,

The fllter band a& soon ad it lsaves the lower
Toll 215 on ita ceturn fight is flushed with [resh
solvent from the Inner sopporting surface out-
wardy by the spraying device 39 so that any par-
ticles of dirt preased In from mbove which mlaht
Affect Altration ere sgath woshed out.  The drum
20 which s separated by the partitlon wall 40
from the Inder of the extracilon deviea

=

In partlealur ofl seeds, cnmprlxlns ];n‘eui.ns' the
o}l bearlng meterial to be trested on its passage ta
the locatlon whers 1t 1s to be comminuted with
addition of solvent Into @ coherent strand-like
mess and comminuting it In this form with fur-
ther additlon of solvent, spresding the mess of
and material rom
rotvminution in & uniformn thin layer on e rotat-
ing Ajter band for the purpose of ssparaiing the
solutlon and residue and Jurther extraotion of
the residue, pressing the meterial on ita Further
passage into cakes, repeatedly Jogsening the
pressed eakes and further J.le\"launc with sol-
vent.
2, A a4 clalmed in eleim 1 whereln the

heated by stenm. As poon as the cloth
with spivent for example gasoline passea on to the
heated drum 18 the gusollne in avepornted And

herewith leo the fures taken
up lry tha gtoth,

The solvent s led In cau.nter-cumnt ta the
mmovement of the material. Between the rolls 216
and 176 fresh solvent ig supplied through the pipe
&f. The recelving chember for the solvent ia dl-
vided by partltlons 42 into thres chambern 18, 102
and 106, From the regalving chamber 18b which
llea beneath anhd between the palr of rmlla ITe
and 1Th the solvent I8 ttreduced by the pitintr 1
and pipe U inta the sprayiog devicea 37, located
betwesh the palr of rolls 37 and 2Ta. From the
recdlving chember 18g which I-lell benaa.th ﬂ'ﬂd

15

fltar hand on Ita rotation efter removal of tha
regldue fresd from oll is aprayed with aolvent for
cleaning purposes from the inner supporting sur-
taca putwards and thereupon is led over & beeted
filtar drom for the purpose of removal of the
solvent and the molsture arlsing from the extrec-

. flon betore agaln using the Alter band tor Alira-

tlon.

3. A methed of treating oll bearlng' materials,
partloulerly oil seeds, comprising pressing the
ofl beating mateta] lo be treated on ita passage
to the locatlon where It 18 to ba comminuted Into
& ooherent strand-lUke mass, and cutting it up
In this Form for the purposs of extracting it

l m matheod of comminnting and extracting

wetween the rolls IT and 27z the
is Introduesd Into the dirlotegreting devies T by
meana of the punp $3g and. plpe e tor l:h,e
purpose of further enrlek £ and the

regching the chamber 35 ia led through pump #1b
snd plpe 145 for distillation. The wmpourd Drm-
duced ot ¢vaporation by the heated roller 21 are
led throtgh tha outlst branch 41 to a condenser
net ghown In the drawings.

The rol] 76 ig provided with a stripper "y
which the expressed residuea freed from oil are
removed from the fitter band. Thesa then pess
through the sluics 4T into & device not shown i
the drawings ib which the final residus of gaso-
Jine in remnoved Irum the traated materinl.

0
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‘The sxtracti it eanbe u d also

1n¢, In ¢ombibakion, the ateps of formlpg the
materlal to be treated to a coheront atrand-like
mass by compressing the same, cutilopg the
stranda of sald strand-like mesn o i
the oll-containtng material, snd extracting oil
by lxdviating the cut strands with & solvent and
preasing them. :

5. The method of comminuting and extracting
oll-contalning materinls, said method comprising,
In combination, the steps of forming tha mate-

‘rial to he (Teated to a coherent strand-like masa

by compressing the aams whila addlng a sol-
vent thersto, cutting the stra.nd.s of eald strand-

e masd o the mate-
risl while adding more .mlvant thersta, and ex-
traoting oll by Uxivieting the cut strands with

by sffacting & l:uurae Jimi. ton of
the muterial In rating devlcn first with
the additen of sulvent. and then by gresslng by a
roll press a4 pbove described shd then egaln lead-

ing the materisl with solvent through a disinte-

* grating device for subsequent commminution and
pressing out so thet the distnisgration in

the aplvent and premsing them.

B. The method of commioutlng mnd extract-
Ing qU-contatning materlals, ssld method com-
priziog, In combinstion, the steps of fTorming the
material to be treated to & coherent strand-llke

. mas by compressing the same whils adding a

the solvent s effected in steges and
' and presming out s effected on the travelling band
betwaen each disintagrating stage.

The method and the apparatus describad can
1y additlon to being vsed for comminution wnd
extraction of oll sests ba used alsg far pomminu-
tlon end Hxlvlatlon of other matarials smich s
hectroot, of cei ba used tor comminution and ex+

23

}15} tha atrands af waid
strand-llke mass to eomminute the oli-containing
material, . while adding more solvent thereto,
apreading the comminuted solvent-containing
mamd to form & uniorm thin layer, sepsrating
solution from residue of the mase, presing tha
mesa into caken, repestiadly loosening the pressed
cakes and further Nxivinting with solvent, the
and lUxiviatlon of the materlal he

pressing of frults, such &g apples for e for
cider pressing parposes and for stmilar Roposes.

I alelm
1. A method of treating oll bearing materials,

ing effacied In siages, and disintegration being
carcied qub hetwesn two pressing aperationa,
. . P! L. PAUTH.

waterlals, sald method compris- .




