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Proponowano już różne sposoby wytwa¬
rzania ekstraktów kawowych, doświadczeni?
wykazało jednak, że te sposoby posiadają róż¬
ne niedogodności. Niektóre z nich sa stosun¬
kowo skomplikowane i tym samym są nie eko¬
nomiczne. Jedne z ekstraktów kawowych, wy¬
twarzanych według tych sposobów, zawierają
jako nośniki aromatu domieszki, które nie są
całkowicie zadowalające pod względem sma¬
kowym, inne znowu ekstrakty kawowe nie wy¬
kazują pełnego aromatu kawy lub też są hy-
groskopijne i dają się przechowywać tylko w cią¬
gu ograniczonego czasu.

Niedogodności te usuw<a wynalazek, który
podaje sposób wytwarzania suchego, rozpusz¬
czalnego ekstraktu kawowego przez wyługowa¬
nie palonej, drobno mielonej kawy za pomocą
wody, przy czym cechą, wyróżniającą sposobu
według wynalazku jest to, że jako nośników
aromatu dodaje się stosunkowo małych ilości
tłuszczy po czym mieszaninę suszy się w apara¬
cie rozpyłowym.
Przykład I. 5 kg świeżo palonej i drobno

mielonej kawy umieszcza się w kolumnie ekstra-'
kcyjnej, która jest również przystosowana do
ekstrakcji pod ciśnieniem. Ekstrakcję za pomo¬
cą wody przeprowadza się w temperaturze 12Qo
— 1400C do chwili kiedy zbierze się około 20 —
25 litrów płynnego ekstraktu kawowego o za¬
wartości 5% substancji suchej. Ekstrakt ten
miesza się następnie z wodną emulsją odwo-
nionego oleju arachidowego o zawartości oleju
około 40%, przy czym na 20 litrów ekstraktu
dodaje się 0,5 — 1 litra emulsji. Mieszaninę
następnie homogenizuje się i suszy na proszek
w urządzeniu rozpyłowym. Otrzymany proszeń
posiada przyjemny zapach i po rozpuszczeniu
w gorącej wodzie substancje aromatyczne ka¬
wy przechodzą do roztworu. Jeżeli do 3 g tego
proszku dodać 100 cm3 wody, wówczas otrzy¬
muje się filiżankę mocnej czarnej kawy. Ciecz
pokrywa się warstwą piany, w której zawie¬
szona jest nieznaczna ilość oleju. Obecność te¬
go oleju nie wpływa na smak kawy. Do wy¬
konania sposobu według wynalazku można sto¬
sować tłuszcze zwierzęce lub roślinne.



Przykład II. W sposób opisany w przykła¬
dzie I wytwarza się wodny ekstrakt kawy o za¬
wartości 5% substancji suchej. Oddzielnie przy¬
gotowuje się śmietankę pozbawioną kazeiny i
pasteryzuje ją. Śmietanka zawiera około 40%
tłuszczu i jedynie ślady kazeiny. Takiej wol¬
nej od kazeiny śmietanki dodaje się około 10%
do wodnego ekstraktu kawowego, po czym mie¬
szaninę suszy się na proszek w urządzeniu roz-
pyłowym. Po rozpuszczeniu około 3 g tego
proszku w około 100 cm3 gorącej wody otrzy¬
muje się filiżankę czarnej kawy.

Suchy ekstrakt kawowy, otrzymywany spo¬
sobem według wynalazku, można w znany spo¬
sób pakować jako taki, bądź też prasować, na¬
dając mu postać tabletek lub kostek.

Produkt, wytworzony sposobem według
wynalazku, rozpuszcza się całkowicie w gorą¬
cej wodzie i posiada pełnowartościowy aromat
kawowy, przy czym produkt ten nie jest hy-
groskopijny a tym samym daje się długo prze¬
chowywać.

Zastrzeżenia patentowe

1. Sposób wytwarzania suchego rozpuszczal¬

nego ekstraktu kawowego, otrzymywane¬
go przez wyługowanie.palonej, drobno mie¬
lonej kawy za pomocą wody i wysuszenie
otrzymanego ciekłego ekstraktu, znamienny
tym, że do ekstraktu ciekłego przed jego
wysuszeniem dodaje się jako nośnika aro¬
matu stosunkowo małych ilości materiałów
tłuszczowych.

Sposób według zastrz. 1, znamienny tym,
że materiały tłuszczowe stosuje się w posta¬
ci emulsji.

Sposób według zastrz. 1, 2, znamienny tym,
że materiały tłuszczowe emulguje się w
ciekłym ekstrakcie kawowym.
Sposób według zastrz. 1 — 3, znamienny
tym, że jako materiały tłuszczowe stosuje
się tłuszcze roślinne i (lub) zwierzęce.
Sposób według zastrz. 1 — 4, znamienny
tym, że jako materiał tłuszczowy stosuje
się śmietankę pozbawioną kazeiny.
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