Filtraciones y extracciones en infusiones

Un sistema de extraccion y filtracion que se ha ido perfeccionando a través de la historia es
el de la preparacion de las infusiones como el café o el té.

Ambos vegetales tienen en comun su abundancia de compuestos aromaticos, asi como una
elevada cantidad de un alcaloide, la cafeina, de propiedades excitantes. Pero para hacer
accesibles estos compuestos, es necesario hacer un proceso de separacion que los disuelva en
agua para su ingestion.

Este proceso de separacion suele tener tiene tres fases: molido, extraccion con disolvente
(agua caliente) y filtracion.

El molido es necesario para aumentar la superficie del vegetal, de forma que la extraccion
sea mas eficaz. La extraccién se hace con agua caliente, de forma que los compuestos solubles
en agua pasen a la disolucion. Y el filtrado se necesita para retirar los restos vegetales no
solubles y dejar una disoluciéon mas o menos clara. En funcion de la tradicién cultural de cada
sitio, este ultimo paso se hace con filtros muy gruesos o se omite sustituyéndolo por una
decantacion, como en el café turco.

El método mas tradicional, tanto para el café como
para el té, utiliza un puchero de agua caliente en el que se
introduce el vegetal molido, se deja extraer y reposar
durante un tiempo vy, finalmente, se filtra con un filtro de
tela.

Este sistema fue evolucionando hasta la bolsita de
té, que sirve como filtro para la extraccion que se hace en
un vaso de agua caliente.

En el caso del café, la evolucion paso por la
“cafetera italiana” (ver figura), en la que el agua caliente
asciende a través del café molido que hay en el depdsito
central. Por encima de este depdésito hay un filtro que
atraviesa el café en su ascenso al depdsito superior de
recogida.




Después aparecieron los cafés de filtro, en los que
se pone el café molido en un filtro conico y se vierte sobre
el agua muy caliente que hace la extraccion, recogiéndose
el filtrado por debajo en un recipiente.

Y la etapa actual de evolucion del sistema esta en
las cafeteras de bolsita o de capsula, en las que estas
actuan como filtro y son atravesadas por un flujo de agua
caliente que efectua la extraccion.

La cafetera como sistema de extraccion

Se puede preparar un licor de naranja
usando una cafetera como la de la figura
cortando peladura de naranja en trocitos muy
finos con una cuchilla afilada para no romper las
bolsas de aceites aromaticos. Estos trocitos de
naranja se ponen donde iria el café molido y en
el recipiente del agua se pondria un aguardiente.
Se calienta la cafetera muy lentamente en un
hornillo eléctrico (es mejor evitar fuegos de gas
por el peligro de inflamacién). Cuanto mas lenta
sea la elaboracion, mejor sera la extraccion.

Si se quiere mayor concentracion, el
extracto alcohdlico obtenido se vuelve a
introducir en el depésito inferior y se repite el
proceso.

A la bebida se le puede afadir azucar o Fuente. Experiencias de
almibar para obtener una bebida dulce de Laboratorio pg 175. Fernandez
naranja y se puede reducir la graduacion y otros, 1986.

afiadiéndole agua.
Se puede ampliar su uso a otras semillas como anis o a otras plantas aromaticas como
manzanilla, tomillo o salvia.
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