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Znane jest juz nasycanie odkofeinowa-
nych ziarn w ten sposéb, ze odciagniety za-
pomoca, ekstrakcji wodnej i pozbawiony ko-
feiny wyciag wprowadza si¢ zpowrotem w
odpowiedni sposéb do ziarn. Nie udaje sig
jednak przytem wprowadzié¢ do ziarn tego
ekstraktu w calosci. Ziarna nasycaja sie
wprawdzie w pewnym stopniu ekstraktem,
reszta tegoz pozostaje jednak przy procesie
nasycania cze¢$ciowo na powierzchni, cze-
$ciowo za$ przenika do zewnetrznej tylko
warstewki ziarn i spala si¢ przy paleniu ka-
wy, tak Ze otrzymany wkoricu produkt pa-
lony musi byé znacznie ubozszy w ekstrakt,
niz pierwotna kawa surowa.

Wiadomo poza tem, ze przy pozbawia-

niu ziarn kawy kofeiny postepuje sie w ten
sposob, ze z kawy wyciaga sie najpierw
pewna ilos¢ ekstraktu, z ekstraktu tego u-
suwa si¢ kofeing i przepuszcza go w obiegu
kolowym przez ziarna oraz przez odpo-
wiedni przyrzad, zapomoca ktérego usuwa
si¢ bezustannie wydobyta z ziarn kofeine.
W ten sposéb ziarna zostaja pozbawione
pod koniec procesu mniej lub wiecej ko-
feiny, ale zarazem ubozeja w zawartosc
ekstraktu o t¢ mianowicie ilo$é jego, o jaka
wzbogaca sie stale ekstrakt, przeznaczony
do rozpuszczania kofeiny przy obrabianiu
coraz to innych ziarn kawy.

Nalezy jednak zwréci¢ szczegélniejsza
uwage na mozliwie wysoka (w przyblizeniu
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réwng kawie surowej) zawartos¢ ekstraktu
w kawie bezkofeinowej, jezeli korzysé po-
zbawienia kofeiny nie ma byé okupmna
kosztem smaku.

Oba sposoby maja te wade, Ze nie do-
starczaja produktéw zupelnie bez zarzutuja
przedewszystkiem po wypaleniu nie gwa-
rantuja normalnej zawartosci ekstraktu w

ziarnach kawowych, preparowanych w ten

spos6b. _
Okazalo sie, ze mozna zachowaé nor-

malna zawartos¢ ekstraktu w pozbawionych

kofeiny ziarnach nawet kawy palonej i u-
zyskaé kawe, odznaczajaca si¢ nadzwyczaj-

nym smakiem i aromatem, przez zastosowa-

nie do nasycania nietylko ekstraktu wycia-
gnietego z ziarn kawy, lecz ponadto jeszcze
. nadmiaru ekstraktu w postaci roztworn
wyciagnigtego z surowej kawy, zapomoca
szczegolnego sposobu wzbogacania ziarn
kawowych w ekstrakt. Jak to wynika =z
przytoczonego ponizej przykladu I, poda-
nego dla scharakteryzowania stanu techniki
w poréwnaniu ze sposobem wedlug wyna-
lazku, sama obrébka nadmiarem ekstraktu
nie prowadzi jednak jeszcze do pozadanego
celu niezaleznie od tego, czy nasycanie pro-
wadzi si¢ na zimno czy na goraco, z zapo-
biezeniem przytem stratom powstajacym
przy parowaniu. Mozna wprawdzie wycia-
gnieta pierwotnie z surowych ziarn ilosé
ekstraktu wprowadzié prawie bez straty
zpowrotem, po paleniu kawa pozbawiona
kofeiny zawiera jednak woéwczas znacznie
mniejsza ilo§é ekstraktu. Ta okolicznosé
staje si¢ zrozumiala ze wzgledu na warunki
rozprowadzania ekstraktu na powierzchni
ziarna podczas nasycania. W surowem ziar-
nie kawy rozpuszczalne w wodzie czesci
ekstraktu rozprowadzone sa jednostajnie w
calem ziarnie. Po wylugowaniu woda pozo-
staje praktycznie prézna, napetniona tylko
woda powloka ziarna, ktéra nalezy woéw-
czas napelni¢ skoncentrowanym ekstrak-
tem. Nasycaé si¢ bedzie przedewszystkiem
warstewka zewnetrzna. Gdy sie ona nasyci,

" ekstraktem warstewke.

nie przedostanie si¢ juz nic do wnetrza ziar-
na, poniewaz koncentracja ekstraktu w

.‘whrstwie zewnetrznej ziarna jest wszedzie

prawie jednakowa. Ponadto przy obrébce

. .ciaglej uzywa si¢ naogot do nasycania tyl-
ko wilgotnych napojonych woda ziarn.

Wskutek jednak wyplywu wody z ziarn
podczas nasycania ekstraktem kawowym
nastepuje z koniecznosci rozciericzenie roz-
tworu ekstraktu, otaczajacego powierzch-

" nig ziarn, co utrudnia dalsze przedostawa-

nie si¢ fegoZ przez zewnetrzng napojona
Rozciericzenie na-
stepuje jednak zawsze, bez wzgledu na to,
czy do nasycania stosuje si¢ ekstrakt 30-
czy 50% -wy. Wynika stad jednak praktycz-
na niemozliwoéé osiagniecia jednostajnego
rozprowadzenia ekstraktu po calem ziarnie
i uzyskania po wypaleniu pelnowartoscio-
wego produktu, odpowiadajgcego zawarto-
$ci ekstraktu w kawie surowej.

Préby wykazaly, ze te trudnosci mozna
usunaé, gdy koncentracje stosowanego eks-
traktu podczas nasycania nim ziarn kawy

.wzmacnia si¢ stopniowo przez odparowy-

wanie, a straty wody, powstale podczas pa-
rowania zostana zastapione w razie potrze-
by $wiezym ekstraktem. Gwarantuje to
przedostawanie si¢ ekstraktu, uzywanego
do nasycania, do wnetrza ziarna, az cale
ono nasyci si¢ normalnie ekstraktem. Natu-
ralnie jest rzecza obojetna, czy do nasyca-
nia uzywa sie pozbawionego kofeiny same-
go tylko ekstraktu surowej kawy, czy tez w
mieszaninie z namiastkami, wzglednie czy
stosuje si¢ same tylko wodne wyciagi suro-
gatow kawy.

W celu uwydatnienia zalet sposobu we-
dlug wynalazku przytacza sie dwa przy-
klady, z ktérych pierwszy dotyczy sposobu,
stosowanego dotychczas, drugi zas sposobu,
stanowiacego przedmiot wynalazku.

Przyktad I. 100 kg wylugowanych su-
rowych ziarn kawy nasyca si¢ 300 litrami
bezkofeinowego okoto 35% -owego ekstrak-
tu kawy w zamknigtym, zaopatrzonym w



przyrzad mieszalny i ogrzewanym para ko-
tle przez 3 — 4 godzin, w temperaturze
85" — 90°C. Nasycone ziarna wysypuje si¢
nast¢pnie na sita, spuszcza nadmiar roz-
tworu ekstraktu, poczem wilgotne jeszcze
ziarna suszy si¢ cieplem powietrzem, a na-
stepnie pali. Kawa ta w stanie surowym
zawierala 25 — 27% ekstraktu, natomiast
pozbawiona kofeiny i §wiezo nasycona tyl-
ko okolo 22%.

Koncentrakcja uzyskanego zpowrotem
roztworu ekstraktu ostabla w tym proce-
sie zar6wno wskutek pobrania wody z wil-
gotnych ziarn, ktérych uzyto do nasycania,
jak réwniez wskutek oddanej tym ziarnom
ilosci ekstraktu, tak ze roztwér ostatecznie
zawieral tylko okoto 28% ekstraktu.

Przyktad II. Postepowano, jak w przy-
ktadzie I, nasycanie ziarn ekstraktem usku-
teczniano jednak w naczyniu otwartem,
przy cigglem mieszaniu, pilnujac, aby woda
roztworu ekstraktu silnie parowata. Kon-
centracja ekstraktu stale wzrastata i wyno-
sitfa wreszcie okolo 60%. .Bezkofeinowe
ziarna wzbogacone w ekstrakt wykazaly po
paleniu 26,34% zawartosci ekstraktu i nie
réznily si¢ prawie pod tym wzgledem od
surowej kawy, przewyzszaly ja jednak bez-
wzglednie pod wzgledem smaku i aromatu.

W obydwu przypadkach rozpoczynano

zatem proces nasycania z roztworem eks-
traktu o takiej samej koncentracji, jednak
w drugim przypadku koncentracj¢ wzmac-
niano w drodze stalego odparowywania
ptynu i wéwczas dopiero osiagnigto zamie-
rzony cel, uzyskujac pod wzgledem zawar-
tosci ekstraktu nawet po paleniu produkt
pelnowartosciowy.

Zastrzezenia patentowe.

1. Sposéb nasycania bezkofeinowych
ziarn kawy bezkofeinowym ekstraktem ka-
wowym, znamienny tem, ze pozbawione ko-
feiny surowe ziarna kawy nasyca si¢ bez-
kofeinowym ekstraktem kawowym, przy
réwnoczesnem koncentrowaniu tegoz, przez
ogrzewanie ptynu prawie do wrzenia, przy-.
czem w razie potrzeby uzupelnia si¢ straty,
powstajace wskutek parowania, jak réw-
niez wskutek nadmiernego zgeszczenia,
przez dodanie $wiezego roztworu ekstraktu.

2. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamien-
ny tem, Ze ekstrakt kawowy zastepuje si¢ w
catosci albo czesciowo ekstraktem suroga-
tow kawy.

Chr. Friese.
Zastepca: M. Skrzypkowski,

rzecznik patentowy.

. Druk L. Bogustawskiego i Ski, Warszawa.
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