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fremstilling af frysetorret kaffe med udseende som
ristet og formule! kaffe ved langsom frysning af en
del af e¢n vandig kaffeekstrakt pd normal mide og lyn-
frysning af e¢n anden del af kaffeekstrakten, som er

; det vesentlige, men ikke helt fastfrosset, ved pd-
sprejtning af en kryogen vaske. Den siledes frosne
waffeekstrakt formales og frysetorres derefter pd

konventionel made.
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Opfindelsen angadr en fremgangsmidde til fremstilling af
fryseterret kaffe med udseende som ristet og formalet
kaffe, hvorved kaffeekstrakt fryses i en flertrinspro-
ces og derpd formales og fryseterres.

Fremgangsmader til fremstilling af fryseterret kaffe
med den enskede farve, enten lyst- eller merkt-farvet,
er kendte. Det er erkendt, at den hurtige frysning af
et vaﬁdholdigt stof fremmer fordelingen af et stort
antal smé iskrystaller, og at langsom frysning frem-
bringer et mindre antal sterre iskrystaller. Med hen-
syn til fryseterret kaffe er det fastsladet, at en
hurtigt frossen kaffeekstrakt indeholdende mindre is-
krystaller giver en lystfarvet opleselig kaffe,

medens en langsomt frosset kaffeekstrakt indeholdende

sterre iskrystaller giver en merkere opleselig kaffe.

En merktfarvet fryseterret kaffe er almindeligvis
blevet fortrukket, og der har veret gjort mange an-
strengelser for at frembringe en sadan kaffe, sadvan-
ligvis ved at styre frysningen af kaffeekstrakten.
F.eks. angiver US patentskrift nr. 3 253 420 en frem-
gangsmade til frysning af kaffeekstrakt pa et af-
kelet metalbind i lebet af et tidsrum p& omkring 15
minutter. En frysemetode, hvorved kaffeekstrakten om-
reres, medens den afkeles fra dens ispunkt til en
temperatur under dens eutektiske punkt i lebet af et
tidsrum pd 15-30 minutter, er angivet i US patent-
skrift nr. 3 399 061. Hurtigere metoder til frysning
af kaffeekstrakter, som ogsd ger produktfarven merke-
re, er kendie, f.eks. fra US patentskrisft nr. 3 443 963,
ifelge hvilket kaffeekstrakten ferst afkeles til om-
kring -5 °C og holdes ved den temperatur i naesten 20
minutter fer den hurtigt fryses. I US patentskrift nr.
3 966 979 er beskrevet en lagdelt fryseproces, hvorved
den evre del af et hurtigt frosset ekstraktlag smeltes,

idet der anbringes et lag af varm kaffeekstrakt oven
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pd det, og begge lag derefter fryses far p&feringen
af det naste lag.

Selv om den merktfarvede fryseterrede kaffe alminde-

ligvis anses for at ligne ristet og formalet kaffe

mere end lystfarvet fryseterret kaffe, afslerer under-
segelse af ristet og formalet kaffe, at den faktisk

bestdr af partikler med mange forskellige farvetoner varie-
rende fra 1lys til merk kaffefarve. En fryseterret

kaffe med kun én farve vil, selv om den er merk, ikke

kunne ligne ristet og formalet kaffe s meget som

en fryseterret kaffe sammensat af lyst- og merkt-

farvede fryseterrede kaffepartikler.

Opfindelsens formal er at angive en fremgangsmade til
fremstilling af en fryseterret kaffe, der har udseende
som ristet og formalet kaffe og bestdr af lyst- og

morktfarvede fryseterrede kaffepartikler.

Dette opnds ved fremgangsméden ifelge opfindelsen, som er

seregen ved, at

a) den nedre del af et lag af en vandig kaffeekstrakt
fryses langsomt, mens den svre del kun fryses s& fast,

at der ikke er noget frit vand til stede i kaffeekstrak-

ten, o0g

b) den svre del af kaffeekstraktlaget lynfryses ved sprejt-

ning af en kryogen veske pd lagets overflade.

I DE offentliggerelsesskrift nr. 2 044 123 er beskrevet

en fremgangsmade, hvorved hele kaffeekstrakten i et foerste
trin afkeles til en krystalgred og i et andet trin fryses
fast og derpd i et tredie trin afkeles videre til den kan

formales.
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Ifelge opfindelsen fryses derimod ferst den nedre del af
et lag af kaffeekstrakt langsomt, og den svie del fryses
ikke til brudfasthed, hvorpéd den evre del lynfryses ved
pasprejtning af en kryogen vaske. Den sdledes lagvis for-
skelligt fro;ne kaffe formales derefter. Denne fremgangs-
miéde adskiller sig i sine behandlingstrin vesentligt fra
fremgangsmaden ifelge DE offentliggerelssesskrift nr.

2 044 123 og ferer til et kaffepulver, som bestar af lyse
og merke fryseterrede kaffepartikler og i udseende ikke

adskiller sig fra formalet ristet kaffe.

Det ferste trin i fremgangsméden ifelge opfindelsen
bestadr i frysning af en del af et lag af vandig kaffe-
ekstrakt, medens den resterende del forbliver i det
vesentlige, men ikke helt frosset til fast stof. Be-
tegnelsen "i det vasentlige frosset" skal betyde en
tilstand af kaffeekstrakten, hvori der praktisk

taget ikke er noget frit vand til stede, men ekstrak-
ten endnu ikke er frosset fast til det punkt, hvor

den er brudsker. Denne frysning kan hensigtsmassigt ud-
feres ved anbringelse af kaffeekstraktlaget i en pande
og afkeling af pandens underside. P3 denne made fryses

den nedre del af ekstraktlaget fast, fer den svre del

af ekstraktlaget er fuldstaendig fastfrosset. Mesl fore-
trukkent udferes frysningen pad et kontinuerligt beve-
gende metalb&nd som beskrevet i US patentskrift nr.

3 253 420. Det kontinuerte metalbénd afkeles neden-
under af en rakke saltvandspander, som holdes ved
stadigt lavere temperaturer langs béndets langde. Her
kan igen kaffeekstraktens nedre del fryses, medens la-
gets evre del i det vesentlige, men ikke helt fast-
fryses. Den kryogene vaske sprojtes eller haldes hen-
sigtsmessigt ud pd overfladen af kaffeekstrakten ved
det punkt langs béandets langde, hvor den foretrukne

frysningsgrad er naet.
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Ved en "kryogen vaske" skal forstds en vaske, som stam-
mer fra kondensationen af de typisk inerte qgasser,

hvilke gasser fortzttes ved yderst lave temperaturer.
F.eks. er flydende nitrogen, som kondenseres ved -196 °C,
sarlig velegnet til anvendelse ved fremgangsméden ifelge
opfindelsen. Kryogene vasker er nyttige pa grund af den
yderst lave temperatur, hvorved de fordamper, hvilket
faktisk ejeblikkeligt fryser den i det vesentlige

frosne kaffeekstrakt, nar vesken sprejtes derpa. De
neavnte vaesker fordamper hurtigt fra overfladen af den
lynfrosne kaffeekstrakt og efterlader ingen resterende
spor i hverken det frosne eller det fardige kaffeprodukt.
Selv om der skulle blive spor tilbage af den kryogene
veske 1 den frosne kaffeekstrakt (selv om dette som
nevnt ikke er tilfeldet), forhindrer den foretrukne
anvendelse af kondenserede inerte gasser enhver mulig
forurening af det frysetsrrede kaffeprodukt.

Den kryogene veske paferes den i det vesentlige frosne
del af kaffeekstraktoverfladen i form af en pasprojt-

ning. En s&dan pésprejtning er effektiv til sjeblikke-
ligt at fryse kun den evre del af ekstraktlaget, hvil-
ken evre del er i det vasentlige, men ikke fuldstendigt

fastfrosset fer p&feringen af vasken. Nettovirkningen

af sprejtningen af den kryogene vaske pa overfladen
er at skabe et lystfarvet lag af lynfrosset kaffe-
ekstrakt oven pad det merkere farvede lag af konven-
tionelt frosset kaffeekstrakt. En pésprejtning med
kryogen veske er hensigtsmessig til styring af den
mengde vaeske, der paferes, savel som Lil at tilveje-
bringe en javn fordeling af vasken pa kaffeekslrakti-
lagets overflade. Rigtig styring af den péaferte
kryogene vaske er vigtig for bevarelsen af den vardi-

fulde kryogene vaske.
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Efter at den kryogene vaske er blevet pafert kaffe-
ekstrakten udtages eller udtemmes de fuldstandigt
frosne kaffeekstiraktlag fra apparatet, hvori de er
frosset, og formales. Formalet med at formale den
frosne ekstrakt er bade at lette fryseterringsopera-
tionen og at give en homogen blanding af lynfrosne og
mere langsomt frosne kaffeekstraktpartikler. Formaling
af den frosne ekstrakt tilvejebringer den tilfaldige
fordeling af de lystfarvede og merktfarvede partikler
ved den blandingsvirkning, som finder sted under ster-
relsereduktionen af den frosne kaffeekstrakt. Den fak-
tiske formalingsmetode er ikke sarlig vigtig; en
hammermelle som det er kendt inden for faget er ser-

lig hensigtsmessig til formaling af den frosne ekstrakt.

Den formalede frosne kaffeekstrakt fryseterres derpa
ifelge metoder, som er velkendte indenfor faget.
Fryseterring er grundliggende fjernelsen af vand fra

en frosset genstand ved sublimering af vandet direkte
fra den frosne tilstand til damptilstanden. En sadan
terring udferes typisk ien beholder holdt ved et til-
strekkeligt lavt tryk til at tillade sublimering. Frem-
gangsmaden er f.eks. angivet i US patentskrift nr.

3 365 806. Lfter terringen udtages produktet fra fryse-
terringsbeholderen, og den fryseterrede kaffe med ud-

seende som ristet og formalet kaffe er opnéaet.

Som el alternativ kan det frosne kaffeekstraktlag
fryseterres i hel form og derefler formales. En sé-
dan udferelsesform er ikke foretrukken péa grund af

den relative ineffektivitel af fryseterring af en hel
frossen plade. Formalingsoperationen er heller ikke
serlig effektiv efter fryseterring, idel der dannes en
betydelig mangde fint kaffemateriale. Del er imidler-
tid muligt at gennemfere fremgangsmaden ifelge denne
udferelsesform, hvis der tilvejebringes tilstrakkelig

kontrol med dannelsen af fint kaffemateriale.



10

15

20

25

30

35

DK 163330 B

Fryseterrede kaffepartikler med mindst tre forskellige
farvninger ses at dannes ved fremgangsmaden ifelge op-
findelsen. Som beskrevet ovenfor bestar den frosne
kaffeekstrakt af to lag, et lystfarvet og et merkt-
farvet lag, efter paferingen af den kryogene vaske.
Sdledes dannes ved formaling partikler i det mindste
fra det merktfarvede lag og det lystfarvede lag, hvil-
ket giver to forskellige partikelfarvninger. En tredje
farvning f&s fra den del af den frosne ekstrakt som
udger gransen mellem det lystfarvede og det merkt-
farvede lag. Partlikler dannet ud fra dette ville vare
morktfarvede pad visse flader og lystfarvede pa andre.
Partiklerne af de tre farvninger blandes homogent under
formalingen, sdledes at der ved fryseterringen dannes
en fryseterret kaffe med udseende som ristet og for-
malet kaffe.

Det felgende eksempel tjener til narmere belysning

af fremgangsmaden ifelge opfindelsen.

EKSEMPEL

1. Et 19 mm dybt lag af vandig kaffeekstrakt (25 vegt-
pct. opleseligt fast stof) blev anbragt i en rustfri
stdlbakke holdt ved -30 °C. Ekstrakten blev holdt ved
-30 °C, indtil bunden af laget var frosset fast, men

den evre del stadig var klabrig.

2. Flydende nitrogen blev haldt oven pa& ekstraktlaget,
sdledes at det dzkkede hele lagets overflade, hvorved
den klabrige eavre del ejeblikkeligt fres. Det flydende
nitrogen fik derpd lov at fordampe.

3. Den frosne kaffeekstrakt blev reduceret i ster-
relse ved, at pladen blev tvunget igennem en sigte med
maskevidde 2,38 mm. De frosne partikler blev rystet
for at fordele de forskelligt farvede partikler ens-

artet igennem mangden.
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4. De frosne kaffepartikler blev derpad frysetorret
i et laboratoriefryseterringsapparat holdt ved et tryk
pd omkring 33,33 Pa og en pladetemperatur pa 42 °C i

16 timer.

Den resulterende fryseterrede kaffe havde forskelligt
farvede partikler og blev karakteriseret som havende

et udseende som ristet og formalet kaffe.
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Patentkraw

l. Fremgangsmade til fremstilling af frysetorret kaffe
med udseende som ristet og formalet kaffe, hvorved kaffe-
ekstrakt fryses i en flertrinsproces og derpd formales

og fryseterres, k ende t egnet ved, at

a) den nedre del af et lag af en vandig kaffeekstrakt
fryses langsomt, mens den svre del kun fryses s& fast,
at der ikke er noget frit vand til stede i kaffeekstrak-

ten, og

b) den evre del af kaffeekstraktlaget lynfryses ved

sprejtning af en kryogen vaske pd lagets overflade.

2. Fremgangsmade ifelge krav 1, k e nde tegnet
ved, at der som kryogen vaske anvendes flydende nitro-

gen.
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