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Patentanspriiche:

1. Verfahren zur Herstellung von Réstkaffee mit erhéhter Rostausbeute, dadurch gekennzeichnet, dal3
Rohkaffee mit einer wéBrigen 0,01 bis 0,1 Ma.-%, bezogen auf die Rohkaffeeinsatzmenge,
polysaccharidabbauende Enzyme enthaltenden Suspension versetzt wird und eine Abstehdauer
zwischen 0,5 und 4 Stunden bei einer Temperatur von 50°C bis 75°C eingehalten wird, worauf eine
Vortrocknung des Rohstoffes bei Temperaturen zwischen 80°C und 120°C auf eine Feuchte von 1 bis
5Ma.-% vorgenommen wird und anschlieend in bekannter Weise bei Temperaturen zwischen
210°C und 230°C bis zu einer mittelbraunen Farbe der Bohnen gerdstet wird.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daf? 0,05 bis 0,5Ma.-%, bezogen auf die
Rohkaffeeinsatzmenge, reduzierende Zucker wahrend des RGstprozesses zugesetzt werden.

Anwendungsgebiet der Erfindung

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum Herstellen von Réstkaffee, der infolge seiner Herstellung eine hdhere Ausbeute bei
gleicher sensorischer Qualitat im Vergleich zu bisherigen Erzeugnissen aufweist.

Charakteristik der bekannten technischen Lésungen

Die Entwicklung von Réstverfahren und -maschinen erfolgte bisher zum Zwecke verbesserter sensorischer Eigenschaften des
Rostkaffees bei gleichzeitiger Erh6hung der Ausbeute an Rdstkaffee aus dem Rohkaffee.

Alle bekannten Rostverfahren lassen sich in zwei Gruppen einordnen. Die erste Gruppe beinhaltet Verfahren, die zu einer guten
sensorischen Qualitét fiihren, jedoch eine geringere Rostausbeute besitzen.

Die zweite Gruppe von Verfahren erreicht héhere Ausbeuten bei verminderter Produktqualitat.

Die Trommelrdstverfahrenzeichnen sich durch einen hohen Anteil Kontaktwarmetbertragung wahrend des Réstprozesses aus.
Dies fiihrt zu einer verhiltnismaRig langen Réstdauer und einer Oberflicheniberhitzung des Rostgutes. Die Rostausbeuten
liegen dadurch im Bereich von 83 bis 87 Ma.-%. Schnellréstverfahren, wie in den Patenten DE-OS 3044911, DE-PS 2341099 und
DD-WP 160208 beschrieben, vermeiden die Oberflichenerhitzung und kénnen durch eine kurze Rdstdauer die Ausbeute in
geringem Umfang (bis 0,5 Ma.-%) steigern. Von Nachteil ist hier hingegen die abnehmende sensorische Qualitat der
Réstprodukte durch infolge der kurzen Réstdauer unzureichend verlaufende chemische Reaktionen.

Bekannt ist ein Verfahren, mit dem durch Druckréstung eine Erhdhung der Réstausbeute um 2 bis 3Ma.-% erreicht werden soll.
Nachteilig wirken sich der hohe Kostenaufwand fiir die Anschaffung und Betreibung sowie der hohe VerschleiBgrad dieser
Anlagen aus.

Auch wird die Qualitat von Hochlandkaffee mit diesem Verfahren gemindert.

Die Rostausbeute ist mitentscheidend fiir das konomische Gesamtergebnis des Kaffeerdstens. In Abhéngigkeit von den
eingesetzten Rohkaffeemischungen, dem Feuchtegehalt des Rostkaffees und dem Rostgrad des Kaffees kann die Ausbeute
zwischen 80 bis 88 Ma.-% betragen. Vergleichbare Angaben zur Rostauseute sind bisher nicht publiziert worden.

Eine weitere Mdglichkeit der Beeinflussung des Réstergebnisses ist die Rohkaffeebehandlung. Diese kann, wie im Patent
DD-WP 5203 beschrieben, mit Kochsalz und Saccharose erfolgen. Damit wird die sensorische Qualitdt geringwertiger Kaffees
erhoht.

Auch kdnnen diese Kaffees (Robusta, , harte” Brasil-Kaffees) durch Benetzen mit Wasser bzw. durch Druckbehandlung
verbessert werden. Diese Rohkaffeebehandlungen fihren nicht zur héheren Rostkaffeeausbeute, da sie die
ausbeutelimitierenden Reaktionen im RostprozeR nur unwesentlich beeinflussen.

Ziel der Erfindung

Die Erfindung hat sich die Schaffung eines Verfahrens zur Herstellung von Réstkaffee zum Ziel gestellt, mit dem eine moglichst
hohe Rostkaffeeausbeute bei guten sensorischen Eigenschaften erreicht werden kann.

Darlegung des Wesens der Erfindung

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein Verfahren zum Herstellen von Rostkaffee zu schaffen, das eine deutliche
Steigerung der Rstausbeute bei mindestens gleicher sensorischer Qualitat des Rostkaffees gestattet.

ErfindungsgemaR wird die Aufgabe dadurch geldst, dal® Rohkaffee mit einer wéfrigen, 0,01 bis 0,1 Ma.-%, bezogen auf die
Rohkaffeeinsatzmenge, polysaccharidabbauende Enzyme enthaltenden Suspension versetzt wird und eine Abstehdauer
zwischen 0,5 und 4 Stunden eingehalten wird, worauf eine Vortrocknung des Rohkaffees bei Temperaturen zwischen 80°C und
120°C aufeine Feuchte von 1 bis 5 Ma.-% vorgenommen wird und anschlieBend, ggf. unter Zugabe eines reduzierenden Zuckers,
bei Temperaturen zwischen 210°C und 230°C bis zu einer mittelbraunen Firbung der Bohnen gerdstet wird. Dabei betragt die
eingesetzte Menge an reduzierendem Zucker 0,05 bis 0,5Ma.-%, bezogen auf die Rohkaffeeinsatzmenge.

Der Rostprozef wird durch Wasserschtittung abgebrochen. Wahrend der Abstehdauer des Rohkaffees wird eine Temperatur
von 50°C bis 75°C eingehalten.



-2- 239330

Der Einsatz von polysaccharidabbauenden Enzymen ist um so effektiver, je stérker die Bildung reduzierender Zucker ist, wobei
festgestelit wurde, daB sich synergistische Effekte bei Anwendung von Enzymkombinationen ergeben, 2. B. bei Verwendung von
Amylasen und Cellulasen.

Die durch den hohen Gehalt reduzierender Zucker friihzeitig einsetzenden Brdunungsreaktionen und heftigere
Aromastoffbildung ermdglicht einen frihzeitigen Réstabbruch, der zur Verminderung der Rostverluste fiihrt.

Die Erfindung bietet den Vorteil, daB der Réstprozef sowohl mit Trommelrostern als auch mit schnellréstenden
Wirbelschichtréstaniagen vorgenommen werden kann.

Bekanntist, daB wéhrend des Réstprozesses zahlreiche chemisch-physikalische Prozesse ablaufen, die zum Abbau bzw. Umbau
von Inhaltsstoffen fiihren.

Réstverluste entstehen durch Feuchteentzug, Abrieb und Entweichen flliichtiger Stoffe (hauptsachlich Kohlendioxid,
Kohlenmonoxid).

Die Bildung fliichtiger Stoffe resuitiert hauptséchlich aus Pyrolysen, z.B. von Polysacchariden, die mit zunehmender
Réstguttemperatur exponentiell wachst.

Es wurde festgestelit, daR sich bei einer erzielten Réstausbeute (nach bekannten Verfahren) von 87 Ma.-% der Réstveriust von
13Ma.-% auf ca. 5,5 Ma.-% Feuchte, 0,5Ma.-% Abrieb, 7,0 Ma.-% fliichtige Stoffe verteilt.

Der Anteil filichtiger Stoffe kann auf ca. 5 Ma.-% begrenzt werden, wenn im Réstprozel die wertgebenden chemischen
Reaktionen, z.B. durch vorhergehende partielle , Verzuckerung” des Polysaccharidanteiles und ggf. Zugabe weiterer
Reaktionspartner, 2. B. reduzierende Monosaccharide, beschleunigt ablaufen.

Eine herkémmliche Trommelréstung bewirkt, daB im ca. 10 Ma.-% feuchten Rohkaffee ein enzymatischer Polysaccharidabbau
einsetzt, der jedoch bei Erwadrmung des Rostgutes auf Gber 100°C abbricht. Danach setzen ,Crack“-Prozesse an den
Polysacchariden ein, die ebenfalls zur Bildung reduzierender Zucker fihren.

Es konnte festgestellt werden, daB eine Verldngerung und Verstarkung des enzymatischen Abbaus durch die erfindungsgeméBe
Rohkaffeebehandlung auch bei Anwendung sogenannter Kurzzeitréstverfahren eine volle Aroma- und Geschmacksausbildung
bewirken, die zudem mit einer héheren Rostkaffeeausbeute verbunden ist.

Ausfiihrungsbeispiele

1. Die Rohkaffeebehandlung erfolgt durch Benetzen von 100 kg einer Rohkaffeemischung mit 51 einer waBrigen Suspension, der
je 10g (0,01 Ma.-%) a- bzw. B-Amylase zugegeben werden. Nach gutem Durchmischen, einer Abstehdauer von 3 Stunden bei
70°C und einer ausreichenden Vortrocknung bei 100°C wird die Trommel mit den 100kg dieses vorbehandelten Rohkaffees
gefullt. Die Rosttemperatur betrdgt zwischen 210°C bis 230°C.

Die R&stung wird bei mittelbrauner Rostfarbe abgebrochen. Die Feuchte des Rostkaffees soll 3,7 Ma.-% betragen. Die
Mischung erfolgt gemaR vorliegendem Ausflihrungsbeispiel im Verhéitnis 30Ma.-% Columbia, 40Ma.-% Santos und 30Ma.-%
Angola Robusta.

Das Rostgut ist vorzugsweise zu Mahlware zu verarbeiten. Das so erhaltene Endprodukt besitzt gegenliber dem ohne
Rohkaffeebehandlung hergesteliten Rostkaffee eine 1 bis 3Ma.-% hohere Réstausbeute und weist mindestens gieiche
sensorische Eigenschaften auf.

2. Die Rohkaffeebehandlung erfolgt durch Benetzen von 100 kg einer Rohkaffeemischung mit 51 einer warigen Suspension, der
je 109 (0,01 Ma.-%) a- bzw. B-Amylase zugegeben werden. Nach dem Durchmischen, einer Abstehdauer von 3 Stunden bei
70°C und einer ausreichenden Vortrocknung bei 100°C wird die Trommel mit den 100kg dieses vorbehandelten Rohkaffees
gefiilit. Danach werden 0,625kg (0,5 Ma.-%) reduzierende Zucker (z. B. Glucose) in die Trommel gegeben.

Die Rosttemperatur betragt zwischen 210 bis 230°C. Die Réstung wird bei Erreichen einer mittelbraunen Réstfarbe
abgebrochen. Die Feuchte des Rostkaffees wird auf 3,7 Ma.-% eingestelit.

Die Mischung erfolgt gemaf vorliegendem Ausfiihrungsbeispiel im Verhéltnis 30 Ma.-% Columbia, 40 Ma.-% Santos und
30Ma.-% Angola Robusta.

Das Rdstgut ist vorzugsweise zu Mahlware zu verarbeiten. Das so erhaltene Endprodukt besitzt gegeniiber dem ohne
Rohkaffeebehandlung hergestellten Rostkaffee eine 1 bis 3Ma.-% héhere Réstausbeute und weist mindestens gleiche
sensorische Eigenschaften auf.

3. Die Rohkaffeebehandlung erfolgt durch Benetzen von 100kg einer Rohkaffeemischung mit 201 einer widRrigen Suspension,
der 509 (0,05 Ma.-%) Cellulase, z. B. Unizym A, zugegeben werden.

Nach gutem Durchmischen, einer Abstehdauer von 2 Stunden bei 50°C und einer ausreichenden Vortrocknung bei 100°C wird
die Trommel mit den 100kg dieses vorbehandelten Rohkaffees gefillt.

Die Résttemperatur betragt zwischen 210 bis 230°C. Die Rostung wird bei mittelbrauner Rostfarbe abgebrochen. Die Feuchte
des Rostkaffees soll 3,7 Ma.-% betragen. Die Mischung erfolgt gem&aR vorliegendem Auslhrungseispiel im Verhaltnis
30Ma.-% Columbia, 40 Ma.-% Santos und 30 Ma.-% Angola Robusta.

Das Rdstgut ist vorzugsweise zu Mahlware zu verarbeiten. Das so erhaltene Endprodukt besitzt gegeniiber dem ohne
Rohkaffeebehandlung hergestellten Rostkaffee eine 1 bis 3Ma.-% héhere Réstausbeute und weist mindestens gleiche
sensorische Eigenschaften auf.

4. Die Rohkaffeebehandlung erfolgt durch Benetzen von 100kg einer Rohkaffeemischung mit 201 einer wirigen Suspension,
der 309 (0,03 Ma.-%) Hemicellulase, 2.B. Typ S50000, zugegeben werden. Die Résttemperatur betragt zwischen 210°C bis
230°C. Die Réstung wird bei mittelbrauner Réstfarbe abgebrochen. Die Feuchte des Réstkaffees soll 3,7 Ma.-% betragen.

Die Mischung erfolgt gemaR vorliegendem Ausflihrungsbeispiel im Verhéitnis 30 Ma.-% Columbia, 40 Ma.-% Santos und
30Ma.-% Angola Robusta.

Das Rostgut ist vorzugsweise zu Mahlware zu verarbeiten. Das so erhaltene Endprodukt besitzt gegeniliber dem ohne
Rohkaffeebehandlung hergesteliten Rostkaffee eine 1 bis 3Ma.-% héhere Rostausbeute und weist mindestens gleiche
sensorische Eigenschaften auf.

In Betracht gezogene Druckschriften:
DE/OS 1692266, US 2607690, US 4904484
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