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Procedeu de recuperare a uleiurilor grase din zatul de cafea

prin extractie asistatii de microunde

Descrierea inventiei

Inventia se referd la un procedeu de recuperare a uleiului de cafea din zatul de cafea
prin extractie asistatd de microunde, avind utiliziri in industria cosmeticd, alimentard,
farmaceutici si la fabricarea biodiese-ului.

Sunt cunoscute in literatura de specialitate mai multe metode de fabricare a uleiului de
cafea din zatul de cafea, printr-o varietate de mecanisme si configuratii de echipamente.

Astfel, brevetul EP0547698 descrie un procedeu clasic de extractie cu solventi
organicia componentelor grase din zatul de cafea (m speclal lipide), de tipul: etanol,
apd/etanol, cloroform, metanol/apa la temperaturi de 100°C si presiuni de 2 psia timp de 6 — 8
ore, in scopul intensificarii aromei de cafea din bauturile care o contin. Acest procedeu are
loc in etape succesive: de uscare a zatului, de extractie propriu-zisa, de separare a solventului
de componentele grase extrase, de uscare in vid a zatului din care a avut loc extractia.

De asemenea, brevetul US 8591605 B2 descrie o metodd, un sistem si un aparat
pentru producerea biodiesel — ului din boabe de cafea verde sau prijitd si din zatul de cafea
printr — un proces de transesterificare a trigliceridelor.

Aceste procedee prezintd mai multe dezavantaje, cum ar fi: etape de uscare controlatd
inainte si dupd extractia propiu — zisd, etape multiple de extractie, separare si purificare,
utilizarea de solventi organici periculosi in cantitati apreciabile, temperaturi mari §i timpi de
extractie ridicati, randamente scizute de extractie de max. 60%, selectivitate scizuta.

Problema tehnica pe care o rezolva inventia consta in furnizarea unui ulei de cafea de
puritate ridicatd printr-un procedeu ecologic rapid care permite obfinerea unui produs cu
proprietat{i controlabile si reproductibile.

Procedeul conform inventiei inlaturd dezavantajele mentionate prin acea cd materialul
constand din zat de cafea recuperat din capsulele cu cafea si cafeaua micinatd din aparatele
automate de cafea cu o umiditate de maxim 40% este supus extractiei intr-un amestec de
solventi poari selectati dintre etanol, isopropanol, metanol, apa la o temperatura de 40 — 90°C,
timp de 10 — 15 min., la o putere incidentd de microunde de 800 ... 1500 W si o frecventa de
2450 MHz, dupa care uleiul de cafea este separat si purificat prin filtrare si distilare in vid.

Procedeul conform inventiei prezintd numeroase avantaje, fiind un procedeu de
extractie rapid si nepoluant, care decurge cu vitezi mare, este usor de controlat, are loc o
distributie uniforma a caldurii, selectivitate ridicati. Produsul rezultat este bogat in gliceride
ale acidului oleic, linoleic, carnaubic, palmitic si stearic de puritate ridicatd (98%), cu
proprietati fizico — chimice controlabile si reproductibile.

Procedeul conform inventiei de fatd se referd la o metoda de obtinere a uleiului
ecologic din cafea prin extractie — asistatd de microunde, printr-un process discontinuu de
extractie in solventi polari. Procedeul cuprinde expunerea in cAmp de microunde a zafului de
cafea ce confine componente oleaginoase si extractia acestuia in solventi organici polari
si/sau extracte hidroalcoolice.
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Se prezint3 in continuare 3 exemple nelimitative de aplicare a prezentei inventii.
Exemplul 1.

Intr-un extractor cu microunde tip multimod, previzut cu agitare magnetic, sistem de
monitorizare a temperaturii cu senzor IR si sistem automat de masurare a puterii incidente, se
introduc 200 g zat de cafea (tip Arabica) cu o granulatie de 5 um si o umiditate relativa de
40% si 500 ml amestec metanol/apid in raport volumetric de 4:6. Se inchide capacul
reactorului, se cupleaza sistemul de condensare al solventului si sistemul de introducere al
gazului inert. Se porneste agitarea magnetica timp de 3 min. la o turatie de 400 rpm, dupa
care se porneste sursa de microunde. Puterea incidentd de microunde este setatd initial la o
valoare de 450 W si o frecventd de 2450 MHz, dupd care aceasta scade la o valoare
determinatd automat astfel incdt temperatura de extractie si fie menfinutd la o valoare
constantd de 50°C timp de 10 min. Dupa acest timp extractia este finalizati. Se asteaptd
ricirea automatd a vasului de extractie pani la temperatura de 20 — 25°C, se goleste
amestecul obtinut de zat de cafea si solvent intr-un vas de sticld si se filtreazd pentru
separarea fazei solide de lichid. Faza solidd este consideratd deseu, iar faza lichidd este
supusd distildrii in vid pentru separarea si purificarea uleiului de cafea din solvent. Solventul
se recupereazd si se reutilizeaza pentru o noud extractie. Uleiul obtinut se pdstreaza timp de 2
h pe filtru de carbune activ pentru indepartarea totald a mirosurilor neplicute, dupa care se
ambaleaza in recipiente inchise la culoare, se eticheteazi si se depoziteaza in locuri ferite de
soare §i intemperii.

Continutul de ulei de cafea in zatul de cafea tip arabica este de max. 20%. Prin
procedeul conform inventiei se recupereaza un procent de 16 — 18%.

Exemplul 2.

Intr-un extractor cu microunde tip multimod, previzut cu agitare magnetica, sistem de
monitorizare a temperaturii cu senzor IR si sistem automat de masurare a puterii incidente, se
introduc 200 g zat de cafea (tip Robusta) cu o granulatie de 8 um si o umiditate relativa de
20% si 500 ml etanol 96°. Se inchide capacul reactorului, se cupleaza sistemul de condensare
al solventului si sistemul de introducere al gazului inert. Se porneste agitarea magnetica timp
de 3 min. la o turatie de 500 rpm, dupé care se porneste sursa de microunde. Puterea incidenta
de microunde este setati initial 1a o valoare de 500 W si o frecventd de 2450 MHz, dupa care
aceasta scade la o valoare determinatd automat astfel incit temperatura de extractie s fie
mentinuti la o valoare constanta de 60°C timp de 15 min. Dupa acest timp extractia este
finalizats. Se asteaptd ricirea automati a vasului de extractie pana la temperatura de 20 —
25°C, se goleste amestecul obtinut de zat de cafea si solvent intr-un vas de sticla si se filtreaza
pentru separarea fazei solide de lichid. Faza solida este consideratd deseu, iar faza lichida este
supusd distildrii in vid pentru separarea si purificarea uleiului de cafea din solvent. Solventul
se recupereazd §i se reutilizeazd pentru o noud extractie. Uleiul obtinut se pastreaza timp de 2
h pe filtru de cérbune activ pentru indepértarea totald a mirosurilor neplicute, dupi care se
ambaleazd in recipiente inchise la culoare, se eticheteazi si se depoziteazi in locuri ferite de
soare §i intemperii.

Continutul de ulei de cafea in zatul de cafea tip robusta este de max. 18%. Prin
procedeul conform inventiei se recupereaza un procent de 14 — 17%.
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Exemplul 3.

Intr-un extractor cu microunde tip multimod, previzut cu agitare magnetic3, sistem de
monitorizare a temperaturii cu senzor IR si sistem automat de méasurare a puterii incidente, se
introduc 200 g zat de cafea (tip amestec Robusta/Arabica) cu o granulatie medie de 6.5 pum si
o umiditate relativd de 28% si 500 ml cloroform. Se inchide capacul reactorului, se cupleazi
sistemul de condensare al solventului si sistemul de introducere al gazului inert. Se porneste
agitarea magneticd timp de 3 min. la o turatie de 400 rpm, dupa care se porneste sursa de
microunde. Puterea incidentd de microunde este setatd initial la o valoare de 600 W si o
frecventd de 2450 MHz, dupa care aceasta scade la o valoare determinat automat astfel incét
temperatura de extractie si fie mentinuti la o valoare constantd de 55°C timp de 10 min.
Dupé acest timp extractia este finalizatd. Se asteaptd ricirea automatd a vasului de extractie
pana la temperatura de 20 — 25°C, se goleste amestecul obtinut de zat de cafea si solvent intr-
un vas de sticld si se filtreazd pentru separarea fazei solide de lichid. Faza solidd este
consideratd deseu, iar faza lichida este supusa distilarii in vid pentru separarea si purificarea
uleiului de cafea din solvent. Solventul se recupereazi si se reutilizeazi pentru o noud
extractie. Uleiul obtinut se péstreaza timp de 2 h pe filtru de cirbune activ pentru indepartarea
totald a mirosurilor neplicute, dupa care se ambaleaz3 in recipiente inchise la culoare, se
eticheteazd si se depoziteaza in locuri ferite de soare i intemperii.

Continutul de ulei de cafea in zatul de cafea tip amestec Robusta/Arabica este de
aprox. 19%. Prin procedeul conform inventiei se recupereazd un procent de 15 — 18%.
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Revendiciri

Procedeu de recuperare a uleiului de cafea prin extractie asistatdi de microunde,
caracterizat prin aceea cd, zatul de cafea tip Arabica, Robusta sau amestecul acestora cu o
umiditate de maximum 40 % este supus extractiei intr-un solvent polar selectat dintre etanol,
isopropanol, metanol, apa la o temperatura de 40 — 90°C, timp de 10 — 15 min., la o putere
incidentd de microunde de 800 ... 1500 W si o frecventi de 2450 MHz, dupa care sistemul se
riceste controlat pani la 20...20°C, dupi care extractul este separat si purificat prin filtrare i
distilare n vid.
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