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‘Sposéb wytwarzania kawy zbozowej
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Przedmiotem wynalazku jest sposéb wytwarza-
nia kawy zbozowej na znanej drodze polgczenia
prazonych i zmielonych ziarn zbozowych, korzeni
cykorii, buraka cukrowego i dodatkéw, mwzgled-

niajacy kondycjonowanie otrzymanej mieszaniny
w koncowej fazie wytworczej.
Kawa zbozowa jest produktem spozywczym

otrzymanym na drodze upraZenia i zmielenja su-
rowcow ro$linnych, a nastepnie polaczonych w pro-
porcji ustalonej receptura.

Znany sposéb wytwarzania kawy zbozowej pole-
ga na tym, ze surowce, a mianowicie zyto lub jecz-
mien moczy sie w wodzie, az ziarno osiggnie 43 —
469/ wilgotnosci, a nastepnie prazy w temperatu-
rze stophiowanej od 60 — 220°C. Podobnie postepu-
je sie z dalszymi skladnikami, to jest z suszem ko-
rzeni cykorii i burakow.

Prazenie ma na celu osiggnigcie powaznych i po-
zadanych zmian fizyko-chemicznych w surowcu,
na przyklad skleikowanie skrobi i jej scukrzenie,
karmelizacje cukru, skoagulowanie biatek i czeScio-
we rozlozenie ich, az do aminokwas6w. Kazdy su-
rowiec wchodzacy w sktad kawy zbozowej trakto-
wany jest osobno i po wyprazeniu i schlodzeniu
zmielony na walcach milynskich do granulacji
2—3 mm. Pozadane jest, aby zawarto§¢ drobniej-
szych czastek nie przekraczala w zmielonej pra-
zeninie zboza 10%, a w cykorii i burakach 15—
209/o. '
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Zmielone skladniki lgczy sie ze sobg i dodaje
do nich uzupemlmiajace dodatki na przyklad wani-
line lub etylowaniline. Po dokladnym wymieszaniu
catoSci otrzymuje sie gotowy produkt stanowigcy
kawe zboiowg w stanie sypkim. Przy wytwarza-
niu kawy kostkowanej produkt sypki miesza sie
z cukrem i w celu ulatwienia prasowania i ufor-
mowania kostek traktuje parg wodng.

Znane i stosowane dotad sposoby wytwarzania
kawy zbozowej wujawnialy szereg wad, ktoére
utrudnialy prowadzenie procesu wytworczego i ob-
nizaly jako$§¢ produktu. Jedng z przyczyn jest nie-
jednakowa zawarto§¢ wody w kazdym skladniku
bezpo$rednio po przejSciu procesu prazenia i mie-
lenia, utrzymujgca sie w granicach 3—T7%b.

Okoliczno$§¢é ta przyczynia sie do nadmiernego
kruszenia sie czgstek suroweca, szczegéblnie cykorii
pod wplywem mechanicznego oddzialowywania, na
przykiad w trakcie transportu wewnetrznego albo
mieszania i zwieksza niepozadang zawarto§é drob-
nych czgstek, ktére w czasie silosowania miesza-
niny przemieszczajg sie samoistnie ku dolowi po-
wodujgc niejednolito§¢é produktu. Szczegdlne ten-
dencje przemieszezania sie wykazuje zmielona cy-
koria. Dla przeciwdzialania rozwarstwianiu sie
produktu, musi on byé¢ stale utrzymywany w ru-
chu, az do momentu wprowadzenia do opakowan.
Okoliczrio§¢é ta wymaga posiadania zwiekszonej
ilo§ci urzadzen i jest przyczyng zwiekszenia ener-
gochlonnos$ci procesu wytwarzania.
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Gotowa kawa zbozowa moze byé uzyta jako su-
rowiec dla wytwarzania rozpuszczalnego ekstraktu
kawowego w proszku, jednak wobec tego surowca
stawia sie duze wymagania pod wzgledem organo-
leptycznym. Zauwazono, ze kawa zboZowa otrzy-
mana znanymi metodami zawiera nieduze iloSci
zwigzkéw aromatycznych wzmacniajagcych aromat
i upodabniajacych produkt do kawy naturalnej.
Tak samo ilo§é osiggnietego z niej ekstraktu nie
odpowiada obecnym wymaganiom, gdyz jest sto-
sunkowo niska.

Zasadnicza przyczyna tych wad byl dotychczas
brak spesobu odpomednlego kondycjonowania ka-
wy zbozZowej.

W zwigzku z tym postawiono sobie cel opraco-
wania  sposobu kondycjonowania kawy zbozowej
eliminujjcego opisane niedogodnosci.

Zgodnie z wytyczonym zadaniem wytwarzanie
kawy zbozowej sposobem. wedlug wynalazku, po-
lega na tym, ze wszystkie przygotowane znanymi
metodami skladniki, zwlaszcza wyprazone i zmie-
lone ziarno zbozowe, korzenie cykorii i buraki
cukrowe oraz dodatki wprowadza sie jednocze$nie
do urzadzenia przeznaczonego do tego celu i pod-
daje kondycjonowaniu przez potraktowanie pylem
wodnym, przy czym polaczone w ten sposéb sklad-
niki utrzymuje si¢ w intensywnym burzliwym ru-
chu. Czynnoéé kondycjonowania polgczona z cze§-
ciowym nawilzeniem kawy prowadzi sie do chwili
az produkt wykazywaé bedzie aglomeracje czastek
pylistych, a jego wilgotno$§¢ ustali sie na poziomie
nie wyzszym jak 10%, korzystnie 8%. Wytworze-
nie pylu wodnego nastapi¢é moze za pomoca zna-
nych dysz wodnych lub powietrzno-wodnych, przy
czym wskazane jest aby ci§nienie wody w dyszach
utrzymywalo si¢ w granicach 1,5—7 atn.

Zgodnie z wynikami wielu doSwiadczenn najlep-
sze wyniki traktowania kawy pylem wodnym i wy-
niki kondycjonowania osigga sie, kiedy tempera-
tura wprowadzonych do urzgdzenia skladnikéw
utrzymuje sie w granicach 30—40°C, a temperatu-
ra wody w granicach 10—20°C, przy czym wska-
zane jest roéwniez przeprowadzenie lezakowania
tak potraktowanej kawy przez przecigg najmniej
kilku godzin.

Kondycjonowanie kawy sposobem wedlug wyna-
lazku doprowadza produkt do réwnowagowej wil-
gotnoSci i jak sie przekonano zapewnia nastepnie
wlasciwy przebieg samoistnych przemian fizyko-
chemicznych.

W szczegbélnofci przebieg korzystnych reakcji
miedzy aminokwasami i cukrami redukujgcymi
nasila powstawanie dodatkowych zwigzkéw aro-
matycznych, ktére bardziej upodabniaja produkt
do kawy naturalnej. Zwieksza sie réwniez jedno-
lito§¢ produktu, a zwlaszcza jego wysoko§é i eks-
traktywno§¢ na skutek pozadanej aglomeracji
czastek pylistych kawy. Sposéb kondycjonowania
kawy wedlug wynalazku przedstawiono blizej na
podanym przykladzie:

Przyklad 1 Dla przeprowadzenia procesu
kondycjonowania uzyto urzadzenia periodycznie
napelnianego i opréinianego o wydajnosci 500 —
600 kg w ciggu 15 minut, do ktérego wprowadzono
1acznie 500 kg surowcéw zmielonych wchodzacych
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w sklad kawy. Jednoczesnie z wprowadzeniem su-
rowca i uruchomieniem urzgdzenia wuruchomiono
takze zesp6t wytwarzajacy py! wodny za pomoca
dysz ciSnieniowych umieszczonych we wnetrzu
urzadzenia.

Laczna temperatura skladnik6w przy rozpoczeciu
kondycjonowania wynosila 40°C, temperatura wo-
dy 20°C, cisnienie w dyszach na poczatku procesu
1,5 a na koricu 4 atn. W ciggu kondycjonowania
produkt utrzymywano w silnym burzliwym ruchu
traktujac go pylem wodnym i proces przerwano
po 14 minutach z chwilg zaobserwowania w wzier-
niku daleko posunigtej aglomeracji czasteczek ka-
wy. Masa skladnikéw wprowadzona do urzgdzenia
posiadala na poczatku 59, wilgotnosci, a po zakon-
czonym procesie 10%. Gotowy produkt wprowadzo-
no do silosu w ktérym lezakowal przez przeciag
5 godzin, po czym pobrano prébe i stwierdzono, ze
produkt przedstawial sie jednorodnie, zawartosé
czgstek drobnych wydatnie sie zmniejszyla i nie
przekraczala 10%, za§ aromat i zdolno§é ekstrak-
cyjna w por6wnaniu do produktu otrzymywanego
dawnymi znanymi metodami wyraZnie sie¢ nasilily.
Przy prébie maszynowego i automatycznego dozo-
wania do torebek stwierdzono réwniez poprawe
sypkoSci i utrzymywanie sie jednorodnosci pro-
duktu.

Przyktad II. Do urzadzenia pracujgcego w
sposob ciagly o przepustowoéci 1000 kg na godzine
wprowadzono stopniowo jednocze$nie wszystkie
skladniki kawy o lacznej ilo§ci 1000 kg z szyb-
koScia 16—17 kg na minute i traktowano pylem
wodnym utrzymujac nastepujace warunki kondy-
cjonowania:

temperatura surowca 30°C
temperatura wody 10°C

ci$nienie w dyszach w polowie pro-

cesu 5 atn.
ciSnienie w dyszach w drugiej po-

lowie procesu 5—17 atn.

czas pracy urzadzenia 1 godzina
wydajno§é dysz 0,8—1 l/minute

zawarto§é wilgoci w masie produktu
na poczatku procesu

zawarto§¢é wody w produkcie ozna-
czona w proébach pobranych dwu-
krotnie na wyjSciu z urzgdzenia
w odstepach 20 minut

4,2 9o

7,8—10,2 %%

Produkt z urzadzenia kierowany byl do zbiorni-
ka w ktérym lezakowal 2 godziny i nastepnie
skierowano go stopniowo na maszyny dozujace.
Cechy organoleptyczne produktu byly identyczne
jak w przykladzie 1.

Zastrzezenie patentowe

Spos6b wytwarzania kawy zbozowej na drodze
lagczenia wyprazonych i zmielonych ziarn zbozo-
wych, korzeni cykorii, buraka cukrowego oraz do-
datk6w, polegajacy na kondycjonowaniu w kon-
cowej fazie procesu, znamienny tym, Ze lgczenie
i kondycjonowanie poszczegblnych skladnikéw
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przeprowadza sie jednocze$nie z rdéwnoczesnym toku procesu produkt utrzymuje sie w ruchu burz-
potraktowaniem mieszaniny pylem wodnym Ilub liwym, az osiagnie pozadana aglomeracje czastek
mglg wodng, wolng od kropel, wytworzona za po- pylistych i zawarto§é wilgoci nie wyzsza jak 10%,

moca znanych dysz ci$nieniowych, przy czym w korzystnie 8%b. .
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