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RESUMEN

PRODUCCION DE UN PRODUCTO DE CAFE INSTANTANEO DE ALTO

RENDIMIENTO

En la presente memoria se desvela un procedimiento de
produccién de un producto de café instantdneo de alto
rendimiento, que comprende las etapas de: extraer granos de
café tostados y molidos con agua con una temperatura de 80 °C
0 menos, para producir un primer extracto y posos de café,
afiadir agua a los posos de café para producir una suspensidn
acuosa, hidrolizar 1la suspensién acuosa usando una enzima
hidrolizante para producir un segundo extracto y restos, afiadir
el primer extracto al segundo extracto, opcionalmente después
de la concentracidén y/o del secado del segundo extracto, para
obtener un extracto combinado, y secar el extracto combinado
para obtener un producto de café instantaneo. E1 alto
rendimiento se obtiene debido a la reduccidén de las sustancias

inhibidoras de enzimas.



