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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　芳香を付けた食品又は飲料製品を製造する方法であって、
　ａ）芳香画分を、焙煎挽きコーヒー豆又はコーヒー抽出物から水蒸気を含むガスの形態
で収集するステップと、
　ｂ）前記芳香画分を油と接触させて、次いで、接触させた前記油を前記芳香画分から除
去することにより、フラン類、ピロール類及び／又はチオール類を含む芳香化合物を除去
するステップと、
　ｃ）前記芳香画分を凝縮させて、水性芳香含有液を生成するステップと、
　ｄ）フラン類、ピロール類及び／又はチオール類を含む芳香化合物が除去された前記水
性芳香含有液を、食品又は飲料組成物と合わせるステップとを含み、
　ステップｃ）がステップｂ）の前又は後で行われ、
　ステップｂ）とステップｄ）との間に、前記水性芳香含有液を前記油又は別の油と接触
させて、次いで、接触させた油を前記水性芳香含有液から除去することにより、芳香化合
物を除去するステップを含まない、方法。
【請求項２】
　前記芳香を付けた食品又は飲料製品を乾燥させて、芳香を付けた乾燥食品又は乾燥飲料
製品を製造するステップをさらに含む、請求項１に記載の方法。
【請求項３】
　ステップｃ）がステップｂ）の前に行われ、ステップｂ）で前記水性芳香含有液及び前
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記油を接触させるのに多孔質疎水性膜が使用される、請求項１または２に記載の方法。
【請求項４】
　ステップｃ）がステップｂ）の後に行われ、ステップｂ）がガス－液体吸収カラム内で
行われる、請求項１または２に記載の方法。
【請求項５】
　フラン類、ピロール類及び／又はチオール類を含む芳香化合物が除去された前記水性芳
香含有液を、ステップｄ）においてコーヒー抽出物と合わせて、芳香を付けたコーヒー抽
出物を生成する、請求項１～４のいずれか一項に記載の方法。
【請求項６】
　フラン類、ピロール類及び／又はチオール類を含む芳香化合物が除去された前記水性芳
香含有液を、ステップｄ）においてクリーマー組成物と合わせて、芳香を付けたクリーマ
ー組成物を生成する、請求項１～４のいずれか一項に記載の方法。
【請求項７】
　前記芳香画分が、少なくとも５重量％のロブスタコーヒー豆を含む焙煎挽きコーヒー豆
から収集される、請求項５または６に記載の方法。
【請求項８】
　前記コーヒー抽出物は焙煎コーヒー豆の水性抽出物であって、ステップｄ）において前
記焙煎コーヒー豆の水性抽出物が、フラン類、ピロール類及び／又はチオール類を含む芳
香化合物が除去された前記水性芳香含有液と合わせる前に、少なくとも１０％の固体含有
率まで濃縮されている、請求項５に記載の方法。
【請求項９】
　ステップｃ）を芳香画分の冷却及び／又は圧縮により行うことにより、水性芳香含有液
を生成する、請求項１～８のいずれか一項に記載の方法。
【請求項１０】
　ステップｃ）の後に残留する芳香画分からのガスを１回又は複数のさらなる凝縮ステッ
プで処理して、１つ又は複数の芳香画分を生成する、請求項１～９のいずれか一項に記載
の方法。
【請求項１１】
　前記１つ又は複数の芳香画分の少なくとも１つが、ステップｄ）において、フラン類、
ピロール類及び／又はチオール類を含む芳香化合物が除去された前記水性芳香含有液及び
前記食品又は飲料組成物と合わせられる、請求項１０に記載の方法。
【請求項１２】
　ステップｄ）において、フラン類、ピロール類及び／又はチオール類を含む芳香化合物
が除去された前記水性芳香含有液が、５重量％未満の油を含む、請求項１～１１のいずれ
か一項に記載の方法。
【請求項１３】
　ステップｂ）の油が、ＭＣＴオイル又はコーヒー油である、請求項１～１２のいずれか
一項に記載の方法。
【請求項１４】
　ステップｄ）の、フラン類、ピロール類及び／又はチオール類を含む芳香化合物が除去
された前記水性芳香含有液及び前記食品又は飲料組成物が、
　ｉ）芳香画分を、焙煎挽きコーヒー豆又はコーヒー抽出物から水蒸気を含むガスの形態
で収集するステップと、
　ｉｉ）前記芳香画分を凝縮させて、水性芳香含有液を生成するステップと
を含む方法により生成した第２の芳香含有液と、さらに合わせられる、請求項１～１３の
いずれか一項に記載の方法。
【発明の詳細な説明】
【発明の分野】
【０００１】
　本発明は、芳香を付けた食品又は飲料製品を製造する方法であって、望ましくない芳香
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化合物が除去される方法に関する。
【背景】
【０００２】
　植物材料由来の芳香化合物は、多くの食品及び飲料製品にとって重要な構成要素又は原
材料である。植物材料由来の芳香化合物は、食品又は飲料製品の製造に使用される植物材
料中に存在し、食品又は飲料製品中に直接持ち越されることもあり、若しくは植物材料か
ら分離回収され、原材料として食品又は飲料組成物に添加されることもある。食品及び飲
料産業にとって重要な周知の芳香化合物には、例えば、コーヒー、茶、及びココア由来の
芳香化合物がある。植物材料の原材料中に存在する芳香化合物は、植物材料を食品又は飲
料製品中に加工処理する間に失われることがあり、例えば、揮発性芳香化合物は、熱加工
処理ステップ中に失われることがある。この損失を回避するために、例えば、芳香化合物
の損失につながる加工処理ステップの前に、又は最初の加工処理の間に、芳香化合物を植
物材料から回収することができ、さもなければ前記芳香化合物の損失につながる加工処理
ステップの後に、添加し戻すことができる。これを行うための方法は、例えば可溶性コー
ヒーの製造において周知である。可溶性コーヒーの製造中、コーヒー豆は例えば最大１２
０～１８０℃の高温にて水で抽出されるが、通常これは、最終的な可溶性コーヒー製品に
とって重要な揮発性芳香化合物の損失につながる。これらの芳香化合物は、例えばコーヒ
ー豆の蒸気ストリッピングによって、高温抽出の前に、コーヒー豆から回収することがで
き、次いで、高温抽出の後にコーヒー抽出物に添加し戻すことができる。このような方法
は、例えば国際公開第０１／１３７３５号パンフレット及び国際公開第９９／５２３７８
号パンフレットに開示されている。しかし、場合によっては、このような方法は、最終製
品に望ましくない芳香化合物も回収することがある。例えば、焙煎コーヒー豆、特に焙煎
ロブスタコーヒー豆の揮発性芳香画分は、最終製品に望ましくないアロマノートを付与し
得るいくつかの芳香化合物を含有する。焙煎ロブスタコーヒー豆の芳香の揮発性画分は、
例えば、「不快な」又は「ゴムのような」、「木のような」、「土のような」、「化学物
質のような」又は「フエノールのような」ノートとしてしばしば特徴付けられるノートを
、最終的な可溶性コーヒー製品に付与することがある。したがって、このような望ましく
ない化合物を、植物材料の芳香から、特にコーヒーの芳香から選択的に除去する方法が必
要とされている。このような方法により、植物材料由来の芳香を含む食品及び飲料製品の
芳香の改良が可能となる。例えば、このような方法は、食品及び飲料製品、例えば、焙煎
ロブスタコーヒー豆由来の芳香を含む可溶性コーヒー製品の芳香を改良するために用いら
れ得る。このような方法により、例えば、最終製品にロブスタコーヒーの望ましくないア
ロマノートを付与することなく、可溶性コーヒーの製造に使用されるコーヒーブレンド中
に、より高い割合のロブスタコーヒー豆を使用することが可能となる。
【０００３】
　したがって、本発明の目的の一つは、芳香を付けた食品及び飲料製品を製造するための
方法であって、望ましくない芳香画分が植物材料由来の芳香画分から除去される方法を提
供することである。詳細には、コーヒーの芳香を含む芳香を付けた食品及び飲料製品を製
造するための方法であって、望ましくない芳香化合物がコーヒーの芳香から除去される方
法を提供することが目的である。さらなる目的は、食品又は飲料製品、例えば焙煎ロブス
タコーヒー豆由来の芳香を含む可溶性コーヒー製品を製造するための方法であって、望ま
しくない化合物が焙煎ロブスタコーヒー豆の芳香から除去される方法を提供することであ
る。
【発明の概要】
【０００４】
　本発明者らは、植物抽出物の芳香画分を油と接触させることにより、望ましくない芳香
化合物を植物抽出物から除去し得ることを見出した。したがって、本発明は、芳香を付け
た食品又は飲料製品を製造する方法であって、ａ）芳香画分を、植物材料から水蒸気を含
むガスの形態で収集するステップと、ｂ）前記芳香画分を油と接触させて、望ましくない
芳香化合物を除去するステップと、ｃ）前記芳香画分を凝縮させて、水性芳香含有液を生
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成するステップと、ｄ）望ましくない芳香化合物が除去された前記水性芳香含有液を、食
品又は飲料組成物と合わせるステップとを含み、ステップｃ）がステップｂ）の前又は後
で行われる方法に関する。
【発明の詳細な説明】
【０００５】
　本明細書において理解されるように、植物材料は、芳香化合物の回収に使用され得る任
意の植物からの任意の材料である。植物材料は、例えば、植物の茎、葉、根、花、花芽、
果実及び／又は種子であってもよい。適切な植物は、例えば、コーヒー（コフィア（Ｃｏ
ｆｆｅａ））、例えばアラビカコーヒー（コフィア・アラビカ（Ｃｏｆｆｅａ　ａｒａｂ
ｉｃａ））、ロブスタコーヒー（コフィア・カネフォラ（Ｃｏｆｆｅａ　ｃａｎｅｐｈｏ
ｒａ））；茶（カメリア・シネンシス（Ｃａｍｅｌｌｉａ　ｓｉｎｅｎｓｉｓ））、チコ
リ（チコリウム・インティブス（Ｃｉｃｈｏｒｉｕｍ　ｉｎｔｙｂｕｓ））；及びココア
（テオブロマ・カカオ（Ｔｈｅｏｂｒｏｍａ　ｃａｃａｏ））である。植物材料は、例え
ば、コーヒー豆、コーヒー抽出物、茶葉、ココア、茶抽出物、果実、及び果汁から選択さ
れてもよい。本発明の好ましい実施形態においては、植物材料はコーヒー植物に由来し、
さらに好ましい実施形態においては、植物材料は、コーヒー豆、好ましくは焙煎挽きコー
ヒー豆である。焙煎挽きコーヒー豆は、例えば、アラビカコーヒー豆、ロブスタコーヒー
豆、又はこれらのブレンドであってもよい。好ましい実施形態において、植物材料は、好
ましくは約５重量％～１００重量％のロブスタコーヒー豆、より好ましくは約１５重量％
～１００重量％のロブスタコーヒー豆を含む焙煎アラビカコーヒー豆及び焙煎ロブスタコ
ーヒー豆のブレンドである。
【０００６】
　本発明のプロセスによれば、芳香画分は植物材料から収集され、芳香画分は、水又は水
蒸気を含むガス又は液体の形態である。芳香画分は、当業者に公知の任意の適切な方法、
例えば植物材料のストリッピング、又は植物材料を例えば蒸気などのガスで抽出すること
によって収集することができる。植物材料を任意の適切な方法で処理して所望の芳香化合
物の放出を容易にしてもよく、例えば、植物材料を切断したり、粉砕したり、挽いたりし
てより小さな断片にすることによって、芳香化合物が放出され得る表面を増加させてもよ
く、及び／又は植物材料を液体、例えば水で抽出し、芳香画分を液体抽出物から回収して
もよい。植物材料又はその抽出物を加熱処理に供し、減圧して、揮発性芳香化合物の放出
を容易にしてもよい。植物材料が焙煎コーヒー豆である場合、芳香は、例えば、焙煎挽き
コーヒー豆の水性スラリー又は抽出物から芳香をストリッピングすることによって、及び
／又は例えば蒸気を用いた焙煎挽きコーヒー豆のストリッピングによって、焙煎コーヒー
豆を挽いている間にグラインダーガス（ｇｒｉｎｄｅｒ　ｇａｓ）として収集してもよい
。焙煎挽きコーヒー豆から芳香をストリッピングするための方法は、例えば国際公開第０
１／１３７３５号パンフレット及び国際公開第９９／５２３７８号パンフレットにより当
技術分野で周知である。
【０００７】
　本発明の方法によれば、水蒸気を含むガスの形態の芳香画分を凝縮させて、水性芳香含
有液を得る。凝縮によって、芳香画分中の水蒸気の全て又は一部が液状になる。得られた
水性液は、水と一緒に凝縮されるガス状芳香画分の芳香化合物の一部を含むことになる。
凝縮は、任意の適切な方法、例えば冷却及び／又は圧縮により行うことができる。凝縮は
、芳香画分を油と接触させる前及び／又は後に行うことができる。ガスから水蒸気を凝縮
させる方法は、当技術分野で周知であり、ガスを圧縮機内の加圧下に置くこと及び／又は
ガスを熱交換器で冷却することを含み得る。
【０００８】
　凝縮ステップの後、水蒸気を含むガス形態の芳香画分の一部は、凝縮されずにガス状態
のままの場合もある。この残留ガスを１回又は複数のさらなる凝縮ステップで処理して、
１つ又は複数のさらなる芳香画分を生成してもよい。これらのさらなる芳香画分は、最初
の凝縮ステップで得られる水性芳香含有液と合わせてもよく、又は他の目的に用いてもよ
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い。
【０００９】
　植物材料から収集した芳香画分を油と接触させて、望ましくない芳香化合物を除去する
。油との接触は、芳香画分を凝縮させる前、芳香画分がガスの形態である時に行ってもよ
く、又は芳香画分を凝縮させた後、芳香画分が水性芳香含有液の形態である時に行っても
よい。このように、油との接触は、油とガス状芳香性画分との接触、及び／又は油と水性
芳香含有液との接触として行うことができる。芳香画分を油と接触させることによって、
望ましくない化合物を含む、画分中に存在する芳香化合物の一部が油に移動するため、芳
香画分から除去されることになる。植物材料が焙煎挽きコーヒー豆である場合、除去され
得る望ましくない化合物は、例えば、２－（２－フリルメチル）－５－メチルフラン、２
，２’－メチレンジフラン、１－ベンゾフラン、１－エチル－１ｈ－ピロール、チオフェ
ン、２－［（メチルスルファニル）メチル］フラン、及び／又は２－メチルフラン等の、
フラン類、ピロール類及び／又はチオール類などである。コーヒーの芳香、特に焙煎ロブ
スタコーヒー豆由来のコーヒーの芳香中の望ましくない芳香化合物は、「不快な」又は「
ゴムのような」、「木のような」、「土のような」、「化学物質のような」又は「フエノ
ールのような」ノートなど、望ましくないアロマノートを最終的な食品又は飲料製品に付
与し得ることが見出されている。
【００１０】
　芳香画分を油と接触させるための任意の適切な方法を使用することができ、このような
方法は、当技術分野で周知である。任意の適切な油を使用することができるが、食品グレ
ードの油が好ましい。油は、植物油又は植物油の画分、例えば、コーヒー油、ダイズ油、
トウモロコシ油、サフラワー油、ヤシ油、及び／若しくは中鎖トリグリセリド（ＭＣＴ）
オイル、又はこれらの画分などであることが好ましい。
【００１１】
　液状油と液状芳香含有画分との接触として接触を行う場合、従来の溶媒抽出技術を使用
してもよい。種々のカラム装置、ミキサーセトラーなどは、当技術分野で公知であり、液
体間の接触領域、及び液体の分離を最適化するために適用され得る。膜を使用して油と水
性液との界面を固定化することができ、液相を分離する際の乳化及び他の困難などの問題
を回避することができるので、膜に基づく技術も適用され得る。本発明の好ましい実施形
態においては、ステップｃ）がステップｂ）の前に行われ、且つステップｂ）で水性芳香
含有液及び油を接触させるのに多孔質疎水性膜が使用される。これは、例えば、油が中空
繊維の内側に存在し、水性液が外側に存在して、接触が膜表面で起こる、疎水性膜材料の
中空繊維を用いたシステムで行ってもよい。別の実施形態においては、水性液が中空繊維
の内側に存在し、油が中空繊維の外側に位置する。接触は、向流方式又は並流方式のいず
れかで水性芳香含有液及び油を流すことにより、連続的に行うことができる。流体流の混
合を防止するのに適した孔径を有する疎水性膜材料を使用することができる。好ましい膜
材料は、約０．０１～０．０５μｍの平均孔径を有するポリプロピレン膜である。膜を隔
ててのわずかな圧力勾配を維持して、液体流の分散を防止するために、水流を油流よりわ
ずかに高い圧力に維持することが好ましい。膜の疎水性及び水流の膜との表面張力により
、水流は、わずかな圧力がかけられた場合でも膜を透過しない。こうして２つの液体流の
分散は防止される。適切なシステムは、例えば、Ｂａｕｄｏｔら、（２００１）：Ｌｉｑ
ｕｉｄ－Ｌｉｑｕｉｄ　Ｅｘｔｒａｃｔｉｏｎ　ｏｆ　Ａｒｏｍａ　Ｃｏｍｐｏｕｎｄｓ
　ｗｉｔｈ　Ｈｏｌｌｏｗ　Ｆｉｂｅｒ　Ｃｏｎｔａｃｔｏｒ．ＡＩＣｈＥ　Ｊｏｕｒｎ
ａｌ　４７、１７８０－１７９３において開示されている。
【００１２】
　油との接触を、芳香画分がガスの形態である時に行う場合、ガスを油と接触させて芳香
化合物を移動させるための任意の適切な方法、例えばガス－液体吸収カラム、気泡散気装
置及びスプレーカラムを使用することができる。好ましい実施形態においては、ステップ
ｃ）がステップｂ）の後に行われ、ステップｂ）がガス－液体吸収カラム内で行われる。
【００１３】
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　一実施形態においては、芳香画分の一部のみを油と接触させる。残りの部分は、例えば
廃棄してもよく、又は例えば、油接触の後に油と接触させた部分と合わせてもよい。芳香
画分の一部のみを油と接触させ、接触させた部分と接触させていない部分とを再度合わせ
ることによって、除去される芳香化合物の量を制御することができる。
【００１４】
　本発明の一実施形態において、ステップｄ）の望ましくない芳香化合物が除去された水
性芳香含有液及び食品又は飲料組成物は、ｉ）芳香画分を、植物材料から水蒸気を含むガ
スの形態で収集するステップとｉｉ）前記芳香画分を凝縮させて水性芳香含有液を生成す
るステップとを含む方法により生成した第２の芳香含有液とさらに合わせられる。第２の
芳香含有液は、望ましくない芳香化合物が除去された水性芳香含有液と同じ植物材料に由
来することが好ましい。
【００１５】
　芳香画分を油と接触させて望ましくない化合物を除去し、芳香画分を凝縮させる結果と
して、望ましくない化合物が除去された水性芳香含有液が生成される。望ましくない化合
物が除去された前記水性芳香含有液を、食品又は飲料組成物と合わせて、芳香を付けた食
品又は飲料製品を製造する。望ましくない化合物が除去された水性芳香含有液は、食品又
は飲料組成物と合わせる場合、油を含まないことが好ましい。本発明の一実施形態におい
て、望ましくない化合物が除去された水性芳香含有液は、５重量％未満の油、好ましくは
２重量％未満又は１重量％未満の油を含む。食品又は飲料組成物は、望ましくない化合物
が除去された前記水性芳香含有液の添加によって芳香を付けた食品又は飲料製品を形成す
るのに適した任意の組成物が使用される。例えば、食品又は飲料組成物は、例えば可溶性
コーヒー抽出物などのコーヒー製品、例えば可溶性茶抽出物などの茶製品、例えばコーヒ
ー及び／若しくは茶のクリーマーなどのクリーマー組成物、例えばココア粉末、ココア懸
濁液及び／若しくはココア抽出物などのココア製品、例えばミルク、ヨーグルト、クリー
ム、アイスクリーム及び／若しくはチーズなどの乳製品、例えばムース若しくはプディン
グなどのデザート製品、並びに／又は例えばパン若しくはケーキなどの焼成製品であって
もよい。
【００１６】
　好ましい実施形態において、植物材料は焙煎挽きコーヒー豆であり、ステップｂ）にお
いて、望ましくない芳香化合物が除去された水性芳香含有液をコーヒー抽出物と合わせ、
芳香を付けたコーヒー抽出物を生成する。
【００１７】
　一実施形態において、本発明の方法は、芳香を付けた食品又は飲料製品を乾燥させて、
芳香を付けた乾燥食品又は乾燥飲料製品を製造するステップをさらに含む。乾燥は、当技
術分野で公知の任意の適切な方法、例えば凍結乾燥、噴霧乾燥、又はローラー乾燥によっ
て行うことができる。芳香を付けた食品又は飲料組成物が可溶性コーヒー抽出物である場
合、乾燥は噴霧乾燥又は凍結乾燥によって行われることが好ましい。
【００１８】
　本発明の好ましい実施形態は、芳香を付けた可溶性コーヒー製品を製造するための方法
であって、
ｉ）芳香画分を、焙煎挽きコーヒー又はその抽出物から水蒸気を含むガスの形態で収集す
るステップと、
ｉｉ）前記芳香画分を凝縮させて、水性芳香含有液を生成するステップと、
ｉｉｉ）前記芳香含有液を油と接触させて、望ましくない芳香化合物を除去するステップ
と、
ｉｖ）望ましくない芳香化合物が除去された前記水性芳香含有液を、可溶性コーヒー抽出
物と合わせるステップとを含み、
芳香を収集する焙煎挽きコーヒーが、少なくとも５重量％のロブスタコーヒーを含む、方
法である。
【００１９】
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　本発明の別の好ましい実施形態は、芳香を付けた可溶性コーヒー製品を製造するための
方法であって、
ｉ）芳香画分を、焙煎挽きコーヒー又はその抽出物から水蒸気を含むガスの形態で収集す
るステップと、
ｉｉ）前記ガス状芳香画分を油と接触させて、望ましくない芳香化合物を除去するステッ
プと、
ｉｉｉ）油と接触させた前記ガス状芳香画分を凝縮させて、水性芳香含有液を生成するス
テップと、
ｉｖ）望ましくない芳香化合物が除去された前記水性芳香含有液を、食品又は飲料組成物
と合わせるステップとを含み、
芳香を収集する焙煎挽きコーヒーが、少なくとも５重量％のロブスタコーヒーを含む、方
法である。
【実施例】
【００２０】
実施例１
　国際公開第０１／１３７３５号パンフレットに開示されている方法を用いて、水性のコ
ーヒー芳香を、湿潤焙煎挽き１００％ロブスタコーヒーからストリッピングし、凝縮させ
た。芳香を取り出した後、２つの生成物流（ストリッピングされた湿潤コーヒー残渣及び
水性芳香）を得た。
【００２１】
　ストリッピングされた湿潤焙煎挽きコーヒーを、欧州特許第０８２６３０８号に開示さ
れている方法により水で抽出して、水性コーヒー抽出物を生成した。次いで、抽出物を、
遠心分離機を用いて清澄化して、不溶性沈殿物を除去し、蒸発させて、可溶性固形コーヒ
ー約４９％の濃縮物を得た。
【００２２】
　コーヒーから収集した水性芳香を、２つのバッチに分割した。一方が乾燥焙煎挽きコー
ヒー重量の４．６％に相当し、他方が乾燥焙煎挽きコーヒー重量の８．４％に相当した。
コーヒーの芳香の４．６％部分を、一連の２つの芳香接触器のシェル側に供給した。ＭＣ
Ｔオイルも、向流方式で、膜接触器の管腔側に、水性芳香供給量対油供給量が２５０：１
の比率で供給した。芳香接触器は、０．３の平均孔径を有する約１０，０００本の多孔質
ポリプロピレン管の束から構成されていた。水性芳香とＭＣＴオイルとの接触領域は、約
２．８ｍ２であった。コーヒーの芳香の接触器内での滞留時間は、約４０秒間であった。
コーヒー油の接触器内での滞留時間は、２５分間であった。水性のコーヒーの芳香を、接
触器を通して供給する時、水性のコーヒーの芳香に対して約０．５バールの背圧を維持し
た。
【００２３】
　処理の後、両方の芳香流を濃縮固形コーヒーに添加し、噴霧乾燥して、標準的な可溶性
コーヒー加工処理技術を用いて可溶性コーヒー粉末を生成した。生成された可溶性コーヒ
ーを、訓練された６人の官能検査員が味見をし、膜接触器で処理していない芳香を有する
粉末よりも、コーヒーらしさ（Ｃｏｆｆｅｅｎｅｓｓ）が強く、ロブスタの特徴（木及び
ゴムのようなノート）が弱いことが見出された。加えて、水性芳香の試料を、芳香油接触
器における処理の前後に分析した。選択芳香化合物の結果を下記の表に要約する。
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【表１】

【００２４】
実施例２
　水性のコーヒーの芳香を、湿潤焙煎挽きロブスタコーヒーからストリッピングし、凝縮
させた。コーヒーを平均サイズ２．０～２．２ｍｍに挽き、湯で焙煎挽き重量の３０％に
湿潤させた。コーヒーを、約６～８分間蒸気を用いてストリッピングした。蒸気をコーヒ
ーベッドに供給し、コーヒーベッドを通過させた後収集した。次いで、蒸気及び水性のコ
ーヒーの芳香を凝縮させ、約１０℃に冷やした。凝縮の後、凝縮できないガスを、温度を
２０℃未満に維持しながら、液封圧縮機を用いて３．１ｂａｒａまで圧縮した。この時点
で、凝縮できない蒸気流は、ステンレス鋼構造化充填物を充填した吸収カラムを通過した
。使用した吸収液は、コーヒー油であった。油カラムは、油が凍結しないのに十分な温度
に維持した。いくらかの水性芳香を含有する蒸気及び芳香の豊かなコーヒー油を、さらな
る加工処理のために吸収カラムから取り出した。
【００２５】
　ストリッピングされた湿潤焙煎挽きコーヒーを、欧州特許第０８２６３０８号に開示さ
れている方法により一連のセル上で抽出して、乾燥焙煎挽きコーヒー重量の約５７％に相
当する可溶性固体を得た。次いで、抽出物を清澄化し、続いて蒸発させて、可溶性固形コ
ーヒーの濃縮物を得た。
【００２６】
　最終的な芳香流を濃縮固形コーヒーに添加し、噴霧乾燥して、標準的な可溶性コーヒー
加工処理技術を用いて可溶性コーヒー粉末を生成した。
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