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Den foreliggende opfindelse angdr en fremgangsmade til dekaffeinering
af vegetabilske materialer ved hvilken man bringer dette i kontakt med et ved
0-150°C flydende, med vand ikke blandbart,organisk oplgsningsmiddel i et tids-
rum, der er tilstrakkeligt til at overfgre kaffeinet fra det vegetabilske ma-
teriale til det organiske opl¢sningsmiddel, og man fraskiller det resulterende
kaffeinholdige organiske oplgsningsmiddel fra det dekaffeinerede vegetabilske
materiale,

DeT har gennem langere tid varet kendt fremgangsméder,til dekaffeinering
af vegetabilske materialer, isar drikkevarer sdsom kaffe og the. De inden for
teknikken hidtil kendte metoder til dekaffeinering involverer szdvanligvis an-
vendelsen af organiske oplgsningsmidler sdsom trichlorethylen eller chloroform,

hvilke opl¢sningsmider kontaktes enten med det vegetabilske materiale eller med
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en vandig ekstrakt deraf.
De organisk oplgsningsmiddelbaserede dekaffeineringsteknikker har forskel-

lige ulemper. Szrlig ubehagelig for den endelige konsument er, at anvendelsen
af de hidtil kendte dekaffeineringsoplgsningsmidler ofte resulterer i vasentlige
tab eller denaturering af verdifulde smags- og aromabestanddele af den fremstil-
lede drikkevare. Sdledes har dekaffeinering ofte resulteret i produkter, der
mangler virkelig hgj kvalitet. Fordi de i teknikken hidtil anvendte oplgsnings-
midler i sig selv ofte er skadelige, har man varet angstelig for at bringe dem
i kontakt med vegetabilske materialer wud fra hvilke; der skulle fremstilles spi-
selige produkter. Denne zngstelse har resulteret i udviklingen af komplicerede
og skarpede fremstillingsteknikker for at sikre fuldstzndig oplgsningsmiddelad-

skillelse fra slutprodukterne.
Det er desuden til dekaffeinering kendt at anvende paraffinolie i vandig emul-

geret form til ekstraktion af kaffein fra kaffe. Da paraffin udvindes af
jordolie, der er en kompleks blanding af carbonhydrider og andre forbindelser,
skal paraffinolien renses omhyggeligt til sikring af; at alle spor af fremmed-
stoffer er fjernet, nir en sddan olie skal anvendes indenfor naringsmiddel-
industrien.

Det tilsigtes med opfindelsen at videreudvikle den i indledningen nar-—
mere beskrevne fremgangsmidde sdledes, at den kan gennemf¢res med absolut
uskadelige ekstraktionsmidler.

Det tilsigtede opnds if¢lge opfindelsen ved en fremgangsmade, der er
ejendommelig ved, at man som organiske oplgsningsmiddel anvender et spise-—
ligt dyrisk eller vegetabilsk fedtstof eller olie.

De if¢lge opfindelsen anvendte ekstraktionsmidler giver pd grund af
deres oprindelsen ingen risici, hverken hos producenten eller hos forbrugeren.
Der kraves ingen sarlig agtpdgivenhed ved adskillelsen fra det vegetabilske
materiale, som dernast skal forarbejdes til naringsmiddel.

De ifglge opfindelsen anvendte fedtstoffer og olier skal vare flydende
indenfor det temperaturomrdde, indenfor hvilket dekaffeineringen udfgres. Det
foretrazkkes, at fedtstoffet eller olien i det vasentlige er fri for overflade-
aktive midler, hvad enten sddanne er naturligt tilstede eller er tilsat. Disse
materialer kan stabilisere emulsioner, der dannes ved omr¢ring af de flydende
bestanddele under fremgangsmiden ifglge opfindelsen og kan dermed besvarlige

gore fremgangsmidetrin, som f.eks. adskillelse ved centrifugering.
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De fede materialer er anvendelige til at udfgre faktisk en hvilken som

helst gnsket grad af dekaffeinering af et vegetabilsk materiale. Skgnt man s=zd-
vanligvis i det vasentlige foretrzkker en fuldstandig fjernelse af kaffein, kan
man ogs& opnd en mindre grad, dersom det gnskes af konsumenten. I hvert tilfzlde
vil en tilsvarende mengde af kaffein imidlertid blive tilgsngeligt som et vardi-
fuldt kommercielt biprodukt.

De fede materialer anvendes til at ekstrahere kaffein fra forskellige vege-
tabilske materialer, isar fra kaffe eller the. For at dekaffeineringen imidlertid
skal ske let, er det gnskeligt, at der er vand til stede. Man antager, at dette er far
delagtigt ,fordi man gernme vil have kaffeinet i en fgrste vandoplgselig eller delvis vand-
oplgselig form, siledes at man letter dets tilgengelighed for dekaffeineringsop-

l¢sningsmidlet i form af fedtstof eller olie.
Det kaffeinholdige vegetabilske materiale, der skal dekaffeineres ifglge

den foreliggende opfindelse, foreligger bedst i enten vandig flydende eller

fast form. Dersom man anvender et fast stof, bgr vand stadigvak vare til stede,
skgnt det kan vere bundet inden i det faste stof. Derfor er vandige oplgsninger
af vegetabilsk materiale og vegetabilske materialer, der har et vaesentligt fug-
tighedsindhold, foretrukne kompositioner til dekaffeinering i overensstemme lse
med fremgangsmaden ifglge den foreliggende opfindelse.

Vandige ekstrakter af the eller brzndt malet kaffe er velkendt og kan frem-
stilles pa mader, der er kendt inden for teknikken. Fordi disse ekstrakter selv
til slut omdannes til drikkevareprodukter, bgr de szdvanligvis behandles pa en
sidan made, at man formindsker udszttelsen for sadanne betingelser, der kan re-
sultere i tab og/eller nedbrydning af vaerdifulde smagskomponenter. En sarlig klas-
se af komponenter i disse drikkevarer, de sdkaldte flygtige eller aromatiske stof-
fer, er sarligt fglsomme med hensyn til dette.

Fglgelig foretrzkkes det, at fjerne dissepa et tidligt tidspunkt under be-
handlingen og genforene dem med de mere stabile komponenter ved afslutningen el-
ler ner afslutningen af produktionen af drikkevarerne.

Denne fjernelse og bevaring af de flygtige forbindelser eller aromati-
ske forbindelser af det vegetabilske materiale kan udfgres ved metoder, der er
velkendt inden for teknikken. Det er siledes sadvanligt at underkaste vandige
ekstrakter stripning med damp, ved hvilken metode man let opnar et vandigt kon-
densat, der indeholder de aromatiske og flygtige bestanddele. Sadanne isolater
opbevares ved lav temperatur, indtil de skal genforenes med bestanddelene af det
behandlede vegetabilske materiale f.eks. ved blanding med disse, lige inden
" de skal tgrres, eller ved tilsztning til selve det tgrrede materiale efterfulgt
af en kort anden tgrresekvens. Fglgelig foretrzkkes, nar vandige ekstrakter er

dekaffeineret med fedtstof eller olie, at de vandige opl¢sninger af det vegeta-
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biilske materiale er fri for deres flygtige bestanddele.
Et andet flydende vegetabilsk materiale, der kan dekaffeineres ved frem-

gangsmaden ifglge den foreliggende opfindelse, bestir af en vandig

ekstrakt af det vegetabilske materiale, hvilken ekstrakt er blevet dannet speci-
elt med den hensigt at dekaffeinerejog som ikke udggr nogen del af det endelige
drikkevareprodukt. Denne udfgrelsesform af den foreliggende opfindelse er szrde-
les velegnet til vegetabilske materialer sadsom kaffe, der normalt krazver branding
eller en anden behandling for at danne mange af de gnskede drikkevarebestanddele.

Eksempel pa denne udfgrelsesform af den foreliggende opfindelse er en
vandig ekstrakt af grgnne kaffebgnner. Sadanne bgnner kan ekstraheres med vand,
siledes at man fjerner deres kaffeinindhold. Den resulterende ekstrakt indeholder
imidlertid forholdsvis f£i af de normale kaffebestanddele, iszr da disse vandop-
lgselige bestanddele for stgrstedelen kun fremkommer ved den efterfglgende bran-
ding af bgnnerne.

At fremstille denne ekstrakt er forholdsvis simpelt. Alt hvad der kraves,
er, at de grgnne bgnner bringes i kontakt med en vagtdel vand, der er tilstrak-
kelig til at oplgse deres kaffeinindhold, idet bgnnerne normalt indeholder ca.
2-3 vegt? kaffein afhzngig af deres oprindelse. Szdvanligvis udfgres friggrelsen
ved modstrgmsbehandling af bgnner og vand. Imidlertid kan dette trin udfgres
blot ved at opslemme bgnnerne i vand eller en lignende kontakt derimellem gennem
et tidsrum p& sazdvanligvis 10-60 minutter, hvilken periode er tilstrzkkelig
til at tillade den ¢gnskede grad af dekaffeinering.

Men selv om man ekstraherer grgnne bgnner med vand,kan nogle vardifulde
drikkevarebestanddele ogsad fjernes over i den vandige fase. En teknik, ved hvil-
ken man har undgdet noget vesentligt tab af de ¢gnskede bestanddele, bestdr i luk-
ket cyclisk cirkulering af det vandige ekstraktionsmedium. Ifglge denne teknik
opnar det vandige medium hurtigt dets maksimumindhold af forskellige vandoplgse-
lige bestanddele herunder kaffein fra de gr¢gnne bgnner. Ved efterfglgende selektiv
fjernelse af kaffein fra mediet opnads der et vandig: ekstraktionsmedium, der kan
recirkuleres, som hurtigt nermer sig dynamisk ligevagt med hensyn til de vandop-
l¢se1ige bestanddele af grgnne bgnner, der ikke fjernes ved dekaffeineringen af
mediet.

Med en s&dan dynamisk ligevaegt vil det recirkulerede kaffeinfri ekstrak-
tionsmedium ved kontakt igen med de grgnne kaffebgnner i det vasentlige kun fjer-
ne kaffein herfra. Der kan siledes pa kort tid opnds et system, hvor man i det
vasentlige kun fjerner kaffein fra de grgnne bgnner.

Bade det recirkulerende ekstraktionsmedium og den vandige ekstrakt omtalt

ngjere ovenfor er i det vasentlige vandige oplgsninger, der indeholder bade kaf-
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fein og forskellige vandoplgselige vegetabilske materialebestanddele. Folgelig
kan den omhandlede teknik til behandling af flydende vegetabilske materialer med
fedtstof eller olie for at fjerne kaffein herfra anvendes pd hver pad meget nar
den samme mide. Siledes blandes et flydende vegetabilsk materiale med et pas—
sende funfang af en/et flydende vandublandbar(t) fedtstof eller olie, holdes i
blanding hermed indtil kaffeinen er glet over i fedtstoffet eller olien, og
adskilles herefter, hvilket medfg¢rer en tilsvarende nedgang i kaffeinindholdet
heraf. Disse trin kan udfgres ganske simpelt, pa grund af den kendsgerning,
at begge faser er flydende, hvilket tillader let og grundig blanding under om-
r¢ring, medens ublandbarheden af de to faser - vandig og fed - tillader i det
vaesentlige fuldstzndig adskillelse ved mange velkendte metoder, omfattende bl.a.
dekantering.

Af stor vigtighed for dekaffeineringens effektivitet er kaffeinets op-
lg¢selighedsdata i fedtstof eller olie. Disse egenskaber er afhengige af det
specielle valgte materiale og af temperaturen under blandingen med det flydende
vegetabilske materiale. Denne virkning kan udtrykkes i form af distributions-
koefficienten for kaffein mellem lige rumfang af fed og vandig fase under blan-

ding og i ligevagt. Specielt defineres affiniteten af det fede materiale for

kaffein ved forholdet

fordelingskoefficient = kaffeinkoncentration i fed fase
ordelingskoetiicle kaffeinkoncentration i vandig fase

for en vilkarlig given temperatur. Heraf fremgar det, at en stgrre distributions-
koefficient afslgrer en stgrre evne til at udvirke dekaffeinering.

I den nedenfor stiende tabel 1 gives eksempler pa data for forskellige
fedtstoffer og olier ved forskellige temperaturer. De opgivne data afspejler
ligevagten opndet ved enkelt blanding af rumfang af fedtstof eller olie og van-
dige kaffeinopl¢sninger. Som det fremgdr, er de her anvendte fedtstoffer og
olier blot udvalgte kommercielle produkter. Man kan derfor forvente, afhengig
af de specielle oplysninger om et givet materiale, nogen variation i fordelings-
koefficienten. Med disse data og den yderligere beskrivelse, som forekommer
senere, kan let bestemmes karakteristika og optimumbetingelser for anvendelsen

af andre fedtstoffer og olier inden for den foreliggende opfindelses rammer.
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Tabel 1
Oplgselighedsdata for fede materialer.
Fedt materiale Te%peratur Raffeinfordelingskoefficient
C for lige rumfang vandig og
fed fase
Saflorolie 20 0,064
10 0,067
Soyab¢nneolie 20 0,064
10 0,059
Majsolie 20 0,064
15 0, 064
10 0,071
5 0,085
Jordngddeolie 10 0,067
Kaffeolie 23 0,140
Triolein (oleinsyreester af glycerol) 23 0,085
Olivenolie 23 0,076
Fedt 65 0,197

Varigheden af kontakten mellem fed og vegetabilsk fase er forholdsvis uden
betydning. Der krzves kun f& minutter for at narme sig ligevagtsgraden. Den op-
timale temperatur til dekaffeinering med et spéciélt fedtst;f eller en speciel
olie inden for den foreliggende opfindelses rammer b¢r imidlertid bestemmes
fgrend anvendelsen. Der er angivet eksempelvise data i tabel 1, men man kan
foretage yderligere bestemmelser ved velkendte teknikker, og sdledes kan denne
del af den foreliggende opfindelse konstateres ved simpel eksperimentering efter

udvaelgelse af det specielle fedtstof eller olie, der skal anvendes.

Nar man bestemmer temperaturen, sztter det specielle materiale, der skal
anvendes, granser, for hvor store variationer man kan have. Saledes udggr fryse-
punktet af det vandige vegetabilske materiale og stgrkningspunktet for det fede
materiale den nedre graznse for anvendelige temperaturer-I den anden ende af skalaen
bgr nedbrydning af smag, der kan ske ved udszttelse af smags- eller aromadelene
for hgjere temperaturer,undgids. Normalt kan imidlertid dekaffeineringen udfgres
inden for omradet O-SOOC, idet fra 10° til 30°C er foretrukkent for vandige
ekstrakter. Niar disse bestanddele ikke er til stede i vmsentlig grad, er endnu

hgjere temperaturer,imdtil nedbrydningspunktet for det specielle vegetabilske
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materiale, anvendelige. Nir man har fastlagten(t) speciel(t) fedtstof eller olie
og temperaturen til dekaffeineringstrinet, mangler man at fastlegge den ¢nskede
grad af dekaffeinering. Denne er sadvanligvis i det mindste delvis bestemt af
forholdet mellem vegetabilsk .materiale og fedtstof eller olie. Normalt vil et
- forhold af fedtstof eller olie til vandigt vegetabilsk materiale pd ca. 2+:1
kun give delvis dekaffeinering i Igbet af en enkelt kontakt. Saledes giver ved
dette forhold fordelingskoefficienter pd 0,035 og 0,085 henholdsvis ca. 407 og
657 dekaffeinering. En forggelse af forholdet fedtstof eller olie til vegetabilsk
materiale vil naturligvis forgge denne grad af dekaffeinering, ligesom lavere
forhold vil formindske den.

Herudover pdvirker imidlertid miderne, hvorpd kontakten med
fedtstof eller olie udf¢res, graden af dekaffeinering. Dekaffeinering kan
ske som tidligere beskrevet ved en en-trinsdekaffeineringssekvens, der om-
fatter, at man bringer en speciel vegtdel fedtstof eller olie i kontakt med
en speciel vagtdel vandig ekstrakt, at man holder sadanne materialer i kon-
takt med hinanden gennem et tidsrum, der er tilstrakkeligt til at n®rme sig
eller nd kaffeinets fordelingsligevagt, og at man herefter fraskiller eks-
trakten. Effektiviteten af dekaffeineringen kan imidlertid forgges ved at
forgge antallet af behandlingstrin. F¢lgelig udfgres i den foretrukne udfg-
relsesform for den foreliggende opfindelse dekaffeineringen i en flertrins-
sekvens, hvori det vegetabilske materiale bringes i kontakt med efterfglgende
portioner af fedtstof eller olie, indtil den ¢nskede grad af dekaffeinering
er opndet.

Denne foretrukne udfgrelsesform for opfindelsen kan simpelt udfgres
ved efter hinanden at bringe den kaffeinholdige komposition i kontakt med
portioner af et udvalgt fedtstof eller olie, ved at opretholde kontakten mellem
den fede og den vandige fa;e gennem et tidsrum, der er tilstrakkeligt til i
det vesentlige at udvirke overfg¢rsel af kaffein til fedtstoffet eller olien
(en sidan overfgrelse er szdvanligvis af en st¢rrelse pd mere end ca. 70%
af ligevagtsfordelingen heri), ved at adskille den vandige og fede fase, og ved
herefter at gentage rzkken af behandlingstrin med yderligere portioner af
kaffeinfrit fedtstof eller olie.

En anden foretrukken udfgrelsesform bestdr i modstrgmsdekaffeinering.
Ved denne metode ledesen(t) oprindeligt kaffeinfri(t) fedtstof eller olie
gennem p& hinanden f¢lgende rumfang af vegetabilsk materiale, der er ordnet

i modsat orden af kaffeinindholdet. Sdledes kontakter det(n) nye fedtstof eller
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olie forst de mest dekaffeinerede runfang af vegetabilsk materiale, og her-
efter de, der har h¢jere kaffeinindhold. Ved denne udfgrelsesform for frem-
gangsmiden springes det fgrste rumfang af vegetabilsk materiale simpelt hen
over, nir det nir den ¢nskede grad af dekaffeinering. Herefter anbringes et
nyt rumfang med det h¢jeste kaffeinindhold nedenstr¢ms herfor, sdledes at
der opretholdes et konstant antal rumfang i str¢gmmen samt en korrekt grad af

kontakt med fedtstof eller olie.
Det skal yderligere bemmrkes, at vandige oplgsninger eller ekstrakter af

vegetabilsk materiale f.eks. kan indeholde fra 2-60% af den totale vagt af oplg-
selige faste stoffer. Smdvanligvis foretrzkkes det imidlertid, at de oplgsninger,
der skal dekaffeineres,har en koncentration af oplgselige faste stoffer fra 10-
507, f¢rend de bringes i kontakt med fedtstoffet eller oliem, der virker som oplgs-
ningsmiddel for kaffein. Man foretrakker sadanne koncentrationer for at formind-
ske de efterfglgende rumfang af vasker, der eventuelt skal anvendes i dekaffeine-
ringssekvensen, samt ogsa i den hensigt at reducere mengden af vand, der til
slut skal fjernes fra brygget eller ekstrakten, som skal tgrres for at blive i
fast form. ' '

Koncentrering kan opnis ved fremgangsmader, der er velkendt inden for tek-
nikken. Fordi den vandige ekstrakt til slut udggr det tgrrede drikkevareprodukt,
er det igen gnskeligt, at man opndr en sadan koncentrering under betingelser,
der formindsker muligheden af uheldig virkning p& smagen. Derfor foretrzkkes det,
at anvende sadanne metoder sasom lavtryksfordampning eller frysekoncentrering, sdledes
at man undgdr at uds=ztte brygget for hgjere temperaturer i noget vesentligt tids-
rum.

Den foreliggende opfindelse omfatter ogsd anvendelse af et fedt materiale
til direkte dekaffeinering af faste vegetabilske materialer. Eksempler pad sadanne
faste stoffer er grgnne kaffebgnner, der kan foreligge i formalet, knust og fore-
trukket i hel form. Brzndte kaffebgnner kan ogsi anvendes. Imidlertid bgr flygtige
stoffer fgrst fjernes for at undgd ungdigt tab af verdifulde bestanddele af drik-
kevaren. Derfor foretrzkkes dekaffeinering af hele grgnne bgnner mest, og den
efterfglgende beskrivelse af denne udfgrelsesform er iszr med hemblik herpa,
skgnt andre vegetabilske materialer ogsi kan behandles pa lignerd e made.

Anvendelsen af faste vegetabilske materialer er en sarlig foretrukken ud-
fgrelsesform af den foreliggende opfindelse af den grund, at den forebygger visse

ulemper ved at skulle behandle vandige oplgsninger af vegetabilske materialer.
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Adskillelsen af fedtstof eller olie fra den kaffeinholdige komposition lettes
siledes ved den kendsgerning, at medens feststof og olie forbliver vaskefor-
migt, er det vegetabilske materiale i fast form. Adskillelsen af b¢nnerne og
fedtstof og olie kan bekvemt udf¢res ved simpel drainage af b¢nnerne og, der-
som der anvendes centrifugering for at lette dennme adskillelse, er forholds-
vis simpelt maskineri tilstrazkkeligt.

Ved adskillelsen af gr¢nne kaffeb¢nner fra et(n) flydende fedtstof eller
olie kan adskillelsesgraden vare i det vasentlige 100%. Derimod kan selv de
mest forfinede adskillelsesmetoder med ublandbar veske resultere i nogen til-
bageholdelse af den ene af vaskerne i den anden, men et sddant problem ses
ikke ved den foreliggende metode. Nir fg¢rst det meste af fedtstoffet og olien
er blevet adskilt fra be¢nnerne, tillader et andet fysisk rensningstrin f.eks.
at lede en dampstr¢m gennem b¢nnerne i det vasentlige 1007 adskillelse af det(n)
tilbageholdte fedtstof eller olie. Yderligere kan selv dette ekstra trin g¢res
overfl¢digt. Da p¢nnerne brzndes og ekstraheres efter dekaffeinering, hvor et(n)
nesten smaglgst fedtstof eller olie anvendes, fis der kun ringe om nogen virk-
ning overhovedet pd smagen af drikkevaren, der udgg¢r slutproduktet, ogsd selv

om adskillelsen ikke er fuldstandig.
For at vare i en sadan tilstand, at man let kan fjerne kaffein, bgr de

grgnne bgnner indeholde nogen fugtighed. Bgnnerne indeholder naturligt fra 8-10%
fugtighed, skgnt stgrre mengder pd indtil 20% af den totale vagt foretrakkes.

Den gvre grense for fugtighedsindholdet er mere variabel. Dekaffeineringen af

en kaffeinholdig komposition bestdende af grgnne bgnner udfgres fortrinsvis uden
tilstedeverelse af frit vand som sidan for at undgd adskillelsesproblemer pa
grund af blanding af vaskerne og for at undgd muligt tab af verdifulde vegeta-
bilske materialebestanddele, der er oplgselige i dette vand. Fglgelig foretrzkkes
det i denne udfgrelsesform af den foreliggende opfindelse, at de grgnne bgnner
indeholder mellem ca. 20 og 60%, fortrinsvis mellem 40 og 60%, vand af den totale
vaegt.

Man kan let inkorporere vand i grgnne bgnner. Saledes kan man f.eks. blot
dyppe bgnnerne i vand og holde dem der i adskillige timer, indtil de har absorbe-
ret den gnskede mengde fugtighed. Herefter kan de let fraskilles fra det oversky-
dende vand f.eks. ved centrifugering. Ved anvendelse af varme og/eller tryk kan
denne indarbejdelse eller "kvazldning!" af bgnnernme let accelereres. Dersom bgnnerne
f.eks. er neddyppet i vand ved en temperatur p& ca. 80-9000, opnar de det gnskede
fugtighedsindhold betydeligt hurtigere. Dersom de udszttes for damp ved ca. 2
atmosfzre er endog mindre tid, normalt ca. 1-30 minutter, tilstrzkkeligt til at

opni det gnskede fugtighedsindhold.
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Nér b¢nnerne er kvaldet til et passende fugtighedsindhold, anbringes de
i et bad eller en str¢gm af fedtstof eller olie, indtil man har opndet den
¢nskede grad af dekaffeinering. Her bliver blandingstiden af betydning; over=—
forsel af kaffein fra b¢nnerne er meget langsommere end fra en fortyndet op-
l¢sning. Folgelig er det ¢nskeligt, at man til dette behandlingstrin har en
periode pa mindst 30 minutter med langere tid til mere fuldstzndig dekaffeine-
ring.

Ved fremgangsmider, der fg¢rer til h¢j dekaffeineringsgrad, er det ogsa
vigtigt at sikre, at fugtighedsgraden af de kvaldede b¢nner ikke i det vasent-
lige bliver mindre under behandlingen. Kontakten mellem de kveldede b¢nner og
fedtstof eller olie kan resultere i lavere fugtighedsindhold p& grund af vand-
tab fra bgnnerne over i fedtstof eller olie. Dersom denne nedgang bringer
bgnnerne pd et fugtighedsindhold, der er lavere end det foretrukne omride
40-60%, sker der en tilsvarende nedgang i virkningsgraden af dekaffeineringen.

Det foretrakkes derfor, at fedtstoffet eller olien, der anvendes til
dekaffeinering, indeholder en ringe mengde vand. Ved denne foretrukne udfg-
relsesform af opfindelsen anvendes sadvanligvis 0,9 til 1,27, fortrinsvis ca.
1%, vand baseret pad vegten af fedtstof eller olie. Denne mangde bevirker, at
der opretholdes en ligevagt mellem vandet, der er til stede i b¢nnerne, og
fedtstoffet eller olien, sdledes at der under kontakten ikke er nogen netto-
vandring af vand fra bg¢nnerne til den fede fase, eller omvendt. P& den anden
side forhindrer det for stor fjernelse af vand fra b¢nnerne, og samtidig for-
mindskes den totale mzngde af vand, der er til stede under dekaffeineringen,
hvorved man undglr for store tab af vandoplgselige b¢nnebestanddele, der ikke
er kaffein.

Anvendelsen af flertrinskontakt i modsatning til enkelttrinskontakt af
fedtstoffet eller olien med det vegetabilske materiale kan udfgres pd den
tidligere beskrevne mide. S&ledes udg¢r medstr¢msekstraktion og fortrinsvis mod-
str¢mskestraktion med fedtstof eller olie foretrukne udfg¢relsesformer af den
foreliggende opfindelse.

En mdde, hvorpd dekaffeineringen af de kvaldede gr¢nne b¢nner adskiller
sig vaesentligt fra dekaffeinering af vandige kaffeinholdige oplg¢sninger, er 1
temperaturens virkning pd virkningsgraden af dekaffeineringen. Som tidligere
nevnt, i de tilfalde, hvor dekaffeineringen omfatter kontakt af fedtstof eller
olie med en vandig kaffeinholdig oplgsning, har fcrskelle i temperaturen under

kontakten ikke nogen stor virkning pd virkningsgraden af dekaffeineringen. Ved
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behandling af faste bgnner kan forggelse af den forhindenvarende temperatur til
dekaffeinering pa dramatisk vis forgge hastigheden af kaffeinfjernelse.

Folgelig udfgres dekaffeinering af benner fortrinsvis ved en s& hej
temperatur, som det praktisk er muligt for at opnd maksimum effektivitet ved
kaffeinfjernelsen. Nedbrydning af fedtstof eller olie sker smdvanligvis ved
eller omkring en temperatur pa ca. 1500C, og denne temperatur udggr derfor
sedvanligvis en praktisk maximumsgrznse for dekaffeinering. Yderligere kan
forlanget kontaktperiode med meget h¢je temperaturer foranledige nogen ned-
brydning af smagsbestanddele. Fg¢lgelig foretrzkkes det, at dekaffeinmeringen
af grenne bgnner sker inden for et temperaturomrdde fra ca, 50-120°¢.

Et yderligere aspekt af den foreliggende opfindelse involverer regenere-—
ring af kaffeinholdigt fedtstof eller olie, sdledes at man kan genanvende
dette ved dekaffeineringsprocessen. Dette udf¢res bedst ved at bringe det(n)
fraskilte kaffeinholdige fedtstof eller olie i kontakt med vand, ved at til-
lade overfg¢rsel af kaffein til den vandige fase, og ved derefter at fraskille
fedtstoffet eller olien, sdledes at det kan recirkuleres til anvendelse ved
yderligere dekaffeinering. For en stor del er regenmerationssekvensen det
omvendte af de trin, der allerede er beskrevet med hensyn til dekaffeinering.
Yderligere tillader det imidlertid let isolering af kaffeinet fra den van-
dige fase, der anvendes til regenerering.

Ved regenerering af fedtstoffet eller olien styres effektiviteten af
kaffeinfjernelse over i den vandige fase igen af de samme parametre nemlig
temperatur, kaffeinfordelingskoefficienten af det(n) specielle fedtstof eller
olie, og vagtforholdene mellem fedtstof eller olie og vand, sdledes som om-
talt ovenfor med hensyn til adskillelsen af kaffein fra en vandig opl¢sning af
vegetabilsk materiale. Da smagsnedbrydning ikke er noget alvorligt problem under
regenerering, fordi bestanddelene af slutproduktet ikke er til stede, kan man
forhgje temperaturen under regenereringen for at forbedre effektiviteten af
kaffeinoverforsel til den vandige fase. Ndr sdledes oplgseligheden af kaffein
i vand ved stigende temperatur forgges hurtigere end i fedtstoffet eller olien,
er det fordelagtigt at udfgre regenereringen ved en temperatur indtil 100°c
(og endog h¢jere temperaturer, dersom man anvender tryk for at undgd fordamp-
ning). Hvis pd den anden side lavere temperaturer forgger denne overf¢rsel, sé
skal de anvendes.

Ogsd fordi man her ¢nsker at overf¢re kaffein fra fedtstoffet eller
olien til en vandig fase, tillader den forholdsvis st¢rre oplgselighed af

kaffein i vand anvendelsen af lave forhold af fed fase til vandig fase selv
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til overférsler, der i det vasentlige er fuldstzndige. Nir det yderligere ¢n-
skes at formindske mengderne af anvendt vand ved regenereringen af fedtstof
eller olie, kan man anvende en flertrinsregenereringssekvens, der bestar af
medstr¢ms— eller modstrgmsekstraktion af fedtstof eller olie ‘med vand pé
samme mide, som allerede beskrevet ovenfor, sdledes at man letter den fuld-
stendige regenerering af fedtstoffet eller olien.

Samtidig med regenerering af det fede materiale ved fjernelse af
kaffein med vand er det blevet fundet, at fraskilt fedtstof eller olie kan
indeholde ca. 1 vagtZ vand, selv nir man har adskilt de ublandbare vasker
ved normalt s& virkningsfulde metoder som adskillelse ved centrifugering.
Dette vand fjernes fortrinsvis fra fedtstoffet eller olien, f¢rend man bringer
det i kontakt med det vegetabilske materiale, sdledes at man undgdr fortyn-
ding af flydende vegetabilsk materiale. Fjernelse af det vand, der er indeholdt
i fedtstoffet eller olien, kan udf¢res ved sddanne metoder som flash-destille-
ring under vakuum eller lignende kendte metoder.

Som tidligere omtalt anvender visse foretrukne udf¢relsesformer af den
foreliggende opfindelse til dekaffeinering af fast vegetabilsk materiale et(n)
fedtstof eller olie, der indeholder en ringe mzngde vand. Ved den praktiske
udf¢relse af disse udfgrelsesformer bliver fortyndingsfaktoren negligerbar.
Derfor kan det regenererede fedtstof eller olie, der indeholder indesluttet
vand, anvendes direkte til yderligere dekaffeinering. Alternativt kan dets
vandindhold justeres f.eks. ved tilsztning af vand eller ved delvis stripning,
dersom det er n¢dvendigt at bringe det til optimumvandindhold.

Selv nar tilstedevarelsen af vand i fedtstoffet eller olien er ¢msket,
foretrakkes'det imidlertid at fjerne det indeholdte vand, og derefter tilsatte
den ¢nskede mengde vand til det(n) t¢rre fedtstof eller olie. Denne sekvens af
trin sikrer opmimalt vandindhold og undgdr vanskeligheder og/eller afbrydel-
ser, der kraves for at styre det indesluttede vandindhold af det(n) regenererede
fedtstof eller olie, og derefter justere det, som det ¢nskes.

De fg¢lgende eksempler belyser den foreliggende opfindelse nzrmere. Med

mindre andet er angivet, er procenterne pad vagtbasis.
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Eksempel 1

En vandig ekstrakt af brzndte formalede kaffebgnner strippes med damp
for at fjerne flygtige stoffer. 10 kg af den strippede ekstrakt med et indhold
af oplgselige faste stoffer pa 19% og en temperatur pa 22°C smttes herefter til
179 kg majsolie ved 60°C. Den resulterende blanding omrgres i 30 minutter, og
ledes herefter gennem en centrifugeseparator med en hastighed pa 3,16 kg pr. minut.
Brygget, som adskilles fra olien i centrifugen, har en dekaffeineringsgrad pa
51%. :

Ved at gentage behandlingen af brygget med yderligere majsolie forgges
graden af dekaffeinering efterhénden, indtil man i det vasentlige opnar fuldsten-

dig fjernelse af kaffeinet.

Eksempel 2
En theekstrakt, der har et indhold af oplgselige faste stoffer pa 27,6%
og en temperatur pa 2200, blandes med majsolie i et volumenforhold pa 1:20, og
holdes under omrgring i 10 minutter. Blandingen underkastes herefter adskillelse
ved centrifugering, hvorved man opnar en theekstrakt, der har 63% dekaffeinering.

Yderligere behandling tillader opndelse af stgrre grad af dekaffeinering, dersom

det gnskes.

Eksempel 3
Man dekaffeinerer grgnne kaffebgnner, idet man anvender et recirkule-
rende vandigt medium, der har ndet en ligevegtskoncentration af oplgselige faste
" stoffer pad 29%, og som har en temperatur pa 22°C. Dekaffeineringen udfgres ved
at lede det vandige medium i modstrgm gennem en sgjle af grgnne bgnner, idet i

det vesentlige kaffeinfri bgmmer fjernes fra sgjlen i den ene ende og naturlige
grgnne bgnner tilsattes ved den anden ende. Inden for det cirkulerende vandige

system pa et sted vk fra sgjlen ledes det vandige medium gennem en centrifuge-
ekstraktor, hvortil der er sat kaffeolie ved 50°C i forholdet 21:1 i forhold til
det vandige medium for at fjerne kaffein fra den vandige ekstrakt. Man anvender

varmeveksler i systemet, for at opretholde temperaturerne af de to vasker, i det
vaesentlige siledes som angivet ovenfor.

Ved en enkelt gennemledning af mediet og olien gennem centrifuge fjernes
mere end 1/3 af kaffeinet i mediet. Endnu en gennemledning af medfet og en yder-
ligere lige mengde olie forgger dekaffeineringen af mediet til over 60%. Efter
brending, formaling og ekstrahering af enkeltprgver af dekaffeinerede bgnner,
der er opnéet efter en enkelt og to gennemledninger,fandtes det, at begge prgver

af de vandige ekstrakter i det vasentlige var kaffeinfri.
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Eksempel 4

Grgnne kaffebgnner underkastes dampbehandling ved llooc,indtil de néar et
fugtighedsindhold pa 45% afden totale vagt. Herefter anbringes 10 kg's prgver
i adskilte ekstraktionskamre. Hver af prgverne dekaffeineres i 4 timer ved 95%
med majsolie, der ledes gennem kamrene med en hastighed pa 1,1 kg/minut.

I et forsgg "A" ledes olie kun gennem ét kammer. Derefter regenereres den
ved ekstraktion med vand for at fjerne kaffeinindholdet, vandet fjernes, og
olien recirkuleres herefter for at opretholde en kontinuerlig strgm af kaffein-
fri majsolie til kveldede bgnner i kammeret.

I et andet forsgg "B" er fire kamre forbundet i serier, sdledes at majs-
olien ledes gennem hvert. Regenerering og recirkulering af olien sker kun, efter
at den har passeret gennem alle fire kamre. Et kammer, det fgrste, der bringes i

kontakt med olie, fjernmes hver time, og et nyt kammer tilfgjes ved nedstrgmsen-
den. Efter en begyndelsesperiode pd 6 timer opnds pd denne made et system,
hvor alle fire kamre indeholder bgnner med varierende kaffeinindhold. Dette skyl-
des, at de har varet underkastet forskellig varighed af medstrgmsoliedekaffeine-
ring.

Kaffeinindholdet i bgnnerne fra forsgg "A" og fra et kammer, som var glet
gennem alle fire trin i forsgg "B" efter begyndelsesperioden, analyseres. Pa
trods af den kendsgerning, at hver af bgnneportionerne var blevet dekaffeineret
under i det vaesentlige de samme fysiske betingelser, var deres respektive grader
af dekaffeinering udprzget forskellige. Siledes medens bgnnerne fra forsgg "A"
udviste 52% dekaffeinering, udviste de fra forsgg "B" 927 dekaffeinering. Det er
derfor klart, at flertrinsekstraktion i det vesentlige forgger virkningsgraden af

dekaffeinering.

Eksempel 5
En vandig ekstrakt af brzndte formalede kaffebgnner strippes med damp for
at fjerne flygtige stoffer. 200 g af det strippede bryg havde en koncentration af
oplgselige faste stoffer pd 18,4%. Hertil blandedes 2 kg safflorolie og omrgrtes
i 30 minutter ved 20°C. Denne blanding centrifugeredes for at bryde emulsionen,
og brygget adskiltes ved dekantering. Det fraskilte bryg udviste en dekaffeine-
ringsgrad pa 56%.

) Eksempel 6
Fremgangsmiden for eksempel 5 gentages med den forandring, at 2 kg soya-
bgnneolie anvendes i stedet for safflorolien. Efter adskillelse udviste brygget

en dekaffeineringsgrad pa 56%.
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Eksempel 7
Fremgangsmiden fra eksempel 5 gentoges, idet man erstattede safflorolien
med 2 kg jordngddeolie. Yderligere blev brygget og olien holdt ved 10%C 1 stedet
for ved 20°C gennem hele processen. Det adskilte bryg udviste en grad af dekaf-

feinering pa 56%.

Eksempel 8

Grgnne kaffebgnner dekaffeineres med kaffeolie i en firekammer-modstrgms-
ekstraktionszone pa den made, der er beskrevet for forsgg '"B' fra eksempel 4.
Hvert kammer, eller celle, indeholdt 6,8 kg bgnner beregnet pd tgrvagt. Olien
holdtes ved 105°C, og ekstraktionen udfgrtes over en total ekstraktionsperiode
pd 6 timer,(l,5 timer for hver cyclus). Man anvender et totalt olie-til-bgnne-
vaegtforhold pa 120:1.

Efter hver passage af den recirkulerende olie gennem alle fire kamre i
ekstraktionszonen, regenereres olien ved vandig ekstraktion af kaffeinet, og
herefter stripper man for at f£jerne dems vandindhold. En forudbestemt mengde af
vand tilblandes olien, fgrend den recirkuleres.

Idet man anvender den ovenfor omtalte fremgangsmade, laves 5 forskellige
forsgg. Disse forsgg er i det vasentlige forskellige i den forskellige mangde
vand, der tilsmttes til det strippede kaffeinfri fede materiale. Data for de

stationzre behandlingsbetingelser for hvert forsgg er som fglger:

Forsgg Vandindhold Vandindhold % dekaffe-  Tab af ikke-  Type af

af bgnnedel opretholdt inering kaffein faste kaffebgnner
i olie stoffer
1 54% 0,37 87% 2,5% "Milds'" (1,33%
kaffein)
2 55% 1,00 97% 1,1% "
55% 1,00 97% 1,1% n
4 55% 0,75 69% 2,49 "Robusta"

(2,15% kaffein)
5 57% 1,20 97% 5,2% n

Disse data angiver, at passende fugtighedsindhold tillader optimum dekaf-
feinering med minimum tab af ikke-kaffeinbgnnebestanddele. Virkningsgraden af
dekaffeineringen stiger, ndr koncentrationen af vand til stede i det fede mate-
riale under dekaffeineringen stiger. Det ses ogsd, at skgnt virkningsgraden af
dekaffeineringen forbliver hgj ved hgjere vandige indhold af fedtstof eller olie
resultererer et hgijt niveau af vand i systemet i forggede tab af ikke-kaffein

oplgselige stoffer fra bgnnerme.
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PATENTKRAYV
1. Fremgangsmdde til fremstilling af dekaffeineret vegetabilsk materiale,

ved hvilken man bringer dette i kontakt med et ved 0-150°¢C flydende, med vand
ikke blandbart,organisk oplgsningsmiddel i et tidsrum, der er tilstrazkkeligt

til at overfgre kaffeinet fra det vegetabilske materiale til det organiske op-
lg¢sningsmiddel, og man fraskiller det resulterende kaffeinholdige organiske
oplgsningsmiddel fra det dekaffeinerede vegetabilske materiale, k ende t e g -
n et ved, at man som organisk opl¢sningsmiddel anvender en(et) spiselig(t)
dyrisk eller vegetabilsk olie eller fedtstof.

2. Fremgangsmdde if¢lge krav l, k end et e gn e t ved, at det vege-
tabilske materiale bestdr af en vandig ekstrakt af enten the eller brandt for-
malet kaffe.

3. Fremgangsmide if¢lge krav 2, k ende t egne t ved, at man,
inden man bringer den vandige ekstrakt i kontakt med fedtstoffet eller olien,
fraskiller flygtige stoffer fra ekstrakten.

4. Fremgangsmade if¢lge krav 1, k end et egn et ved, at det
vegetabilske materiale bestdr af en vandig ekstrakt af gr¢nne kaffebgnner.

5. Fremgangsmade if¢lge krav 4, k end et e gn et ved, at den de-
kaffeinerede vandige ekstrakt af gr¢nne kaffebgnner efter kontakt med olien
eller fedtstoffet recirkuleres for yderligere at bringes i kontakt med gr¢nne
kaffebgnner.

6. Fremgangsmidde if¢lge et vilkdrligt af kravene 2-5, k endet e g -
n et ved, at den vandige ekstrakt har en koncentration af oplgselige faste
stoffer pd 2-60% af den totale vagt.

7. Fremgangsmdde ifplge krav 6, k end et e gne t ved, at den van-
dige ekstrakt har en koncentration af oplgselige faste stoffer pa 10-50 vagtZ.

8. Fremgangsmide ifplge et vilkdrligt af kravene 2-7, kende te g -
ﬁ e t ved, at den vandige ekstraktlog olien eller fedtstoffet bringes i kon-
takt med hinanden ved en temperatur pd mellem 0% og 50°C og at denne tempe-
ratur opretholdes.

9. Fremgangsmide ifglge kravl, kende t e gne t ved, at det vege-
tabilske materiale bestdr af gr¢nne eller brazndte kaffeb¢nner.

10. Fremgangsmide ifglge krav 9, k ende t e gn e t ved, at flygtige
stoffer skilles fra de brazndte kaffeb¢nner inden dekaffeineringen.

11. Fremgangsmide if¢lge krav 9 eller 10, k endetegnet ved,

at man, f¢rend man bringer bg¢mnerne i kontakt med olien eller fedtstoffet,
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kvelder b¢nnerne med vand til et totalt fugtighedsindhold pd fra 20-60 vegtZ.

12. Fremgangsmidde if¢lge et vilkdrligt af kravene 9-11, k en d e -
tegnet ved, at man bringer b¢nnerne og olien eller fedtstoffet i kon-
takt med hinanden ved en temperatur pa mellem 30 og 150°¢c og dern®st opret-—
holder denne temperatur.

13. Fremgangsmade if¢lge et vilkdrligt af kravene 9-12, k en d e -
tegnet ved, at olien eller fedtstoffet, der anvendes til at bringes i
kontakt med b¢nnerne, har et fugtighedsindhold, der i det vasentlige er i
ligevagt med b¢nnernes fugtighedsindhold.

14. Fremgangsmade ifplge et vilkdrligt af de foreglende krav, k e n -
detegnet ved, at den(t) fraskilte kaffeinholdige olie eller fedtstof brin-
ges i kontakt med vand for at overf¢re i det vasentlige alt kaffeinet, der
findes heri, til den vandige opl¢sning, at den kaffeinholdige vandige opl¢s-
ning skilles fra olien eller fedtstoffet, og at -den(t) kaffeinfri olie eller
fedtstof recirkuleres for atter at bringes i kontakt med kaffeinholdigt vege-
tabilsk materiale.

15, Fremgangsmide ifplge krav 14, k ende tegne t ved, at man,
forend man recirkulerer den(t) kaffeinfri olie eller fedtstof, indstiller fug-
tighedsindholdet af olien eller fedtstoffet til et niveau, der i det vasent-
lige er i ligevagt med fugtighedsindholdet af det kaffeinholdige vegetabilske
materiale.

16. Fremgangsmade if¢lge et vilkarligt af de foreglende krav, k e n -
detegnet ved, at olien eller fedtstoffet er saflorolie, soyabgnneolie,

majsolie, jordng¢ddeolie, kaffeolie, triolein eller svinefedt.
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