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I8radimas priklauso maisto pramonei. ISradimo tikslas — kokybisko produkto gavimas, i§saugant augalo
vaisiuose sukauptas vertinggsias medziagas, pasiZzymingias maistine verte ir nauda sveikatai. I§radimo tikslui
pasiekti Zalias (neskrudintas) kavos pupeles, i$valytas nuo priemai$y ir iSplautas vandeniu, dZiovina 30-40 °C
temperataroje 20-90 min. arba dZiovina lengvai paskrudinant ne auks$tesnéje kaip 190 °C temperatroje 1-9 min.,
po to Zalias (neskrudintas) arba lengvai paskrudintas kavos pupeles sumala pasirinktinai smulkiai iki many kruopy
pavidalo ar vidutiniSkai rupiai iki grikiy kruopy pavidalo ir gérimg ruosia i§ 10-40 g sumalty pasirinktinai Zaliy
(neskrudinty) (sauso produkto) ar lengvai paskrudinty kavos pupeliy (sauso produkto) ir 100-300 ml vandens.
Ruosiant kavos gérimg galima papildomai pridéti 5-20 g paskrudinty ir sumalty trikazolés (Cichorium intybus)
Sakny.
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ISradimas priklauso maisto pramonei, batent kavos ir gérimo i§ jos gavimo

blidams.

Zinomas kavos gavimo badas, apra$ytas RU patente Nr. 2301532,
TPKK: A 23 F 5/12, A 23 F 5/10, pagal kurj kavos pupeles i$valo nuo priemaisy,
kalibruoja, dZiovina ir skrudina 210-220 °C temperatiroje, po to atSaldo 30-35 °C
temperatiroje ir sumala. Stipriai paskrudinty kavos pupeliy spalvg lygina su
etaloniniu pavyzdZiu. Kavos gérimg ruoSia i§ sumaltos kavos ir kar§to 96-98 °C

temperatlros vandens.

Zinomu biidu gaunama kava ir gérimas i§ jos nepasizymi vertingomis
maistinemis medzZiagomis bei antioksidacinémis savybémis dél skrudinimo aukstoje
temperatiiroje, nes skrudinant kavos pupeles aukstoje temperatlroje prarandamos
vertingos medzZiagos, taip pat netenkama chlorogeniniy rhGgs$ciy, kurios turi
antioksidacinj poveikj.

ISradimo tikslas — uZztikrinti kokybiSko produkto gavima, i§saugant augalo
vaisiuose sukauptas vertinggsias medziagas, pasizyminéias maistine verte ir nauda
sveikatai.

ISradimo tikslui pasiekti kavamedzZiy (Coffea) Zalias (neskrudintas) kavos
pupeles, iSvalytas nuo priemaiSy ir iSplautas vandeniu, dZiovina 30-40 °C
temperatiroje 20-90 min. arba dzZiovina lengvai paskrudinant ne aukstesnéje kaip
190 °C temperatiroje 1-9 min., po to Zalias (neskrudintas) arba lengvai paskrudintas
kavos pupeles sumala pasirinktinai smulkiai iki many kruopy pavidalo ar vidutiniskai
rupiai iki grikiy kruopy pavidalo ir gérima ruo$ia i§ 10-40 g sumalty pasirinktinai Zaliy
(neskrudinty) (sauso produkto) ar lengvai paskrudinty kavos pupeliy (sauso
produkto) ir 100-300 ml vandens. Kavos gérima taip pat ruosia papildomai pridejus 5-
20 g cikorijos - skrudinty ir sumalty trikaZoles (Cichorium intybus) $akny.

Taip pat i$radimo tikslui pasiekti sausg produktg inde arba uZpila verdangiu
vandeniu ir po 4-5 min. perkosia per sietelj, arba uzpila $altu vandeniu, pakaitina iki
uzvirimo, nuo uzvirimo dar kaitina 4-5 min. ant silpnos ugnies ir perkosia per sietel;.

ISradimas iliustruojamas pavyzdZiais. Kavai gauti naudoja jvairiy kavamedziy
(Coffea) vaisius. Kavamedzio vaisiai primena tamsiai raudonas uogas, turinéias po
dvi Zalsvai pilkas pupeles.
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1 pavyzdys. Zalias Arabinio kavamedzio (Coffea arabica) pupeles i§valo nuo
priemaisy ir iSplauna vandeniu. I8plautas Zalias kavos pupeles dZiovina specialiame
jrenginyje 30 °C temperattroje 90 min. I8dZiovintas Zalias (neskrudintas) kavos
pupeles specialiu malinu sumala vidutiniS8kai rupiai, pavyzdZziui, iki grikiy kruopy
pavidalo. | indg jdeda 10 g sauso produkto - sumalty Zaliy (neskrudinty) kavos
pupeliy ir uzpila 100 ml verdangio vandens. Praéjus 5 min. gautg kavos gérimg

perkoSia per sietel;.

2 pavyzdys. Zalias Liberinio kavamedzio (Coffea liberica) pupeles i$valo nuo
priemai8y ir iSplauna vandeniu. ISplautas Zalias kavos pupeles dZiovina specialiame
jrenginyje 40 °C temperatliroje 20 min. ISdzZiovintas Zalias (neskrudintas) kavos
pupeles specialiu mallnu sumala vidutiniS8kai rupiai, pavyzdziui, iki grikiy kruopy
pavidalo. | indg jdeda 40 g sauso produkto - sumalty Zaliy (neskrudinty) kavos
pupeliy ir uZpila 300 ml verdanéio vandens. Pragjus 4 min. gautg kavos gérimg
perkoSia per sietel].

Pagal 1 ir 2 pavyzdZius gauto kavos gérimo spalva yra Zalsvai gelsva, skonis

primena Zaliyjy Zirneliy ar Zalios arbatos skonj.

3 pavyzdys. Zalias Siauralapio kavamedZio (Coffea stenophylla) pupeles
iSvalo nuo priemai8y ir iSplauna vandeniu. I$plautas Zalias kavos pupeles dZiovina
lengvai paskrudinant 1 min. 190 °C temperatiroje. Po to lengvai paskrudintas kavos
pupeles specialiu malGnu sumala smulkiai iki many kruopy pavidalo. | indg jdeda 20
g sauso produkto - sumalty lengvai paskrudinty kavos pupeliy ir uZpila 200 ml
verdancio vandens. Praéjus 5 min. kavos gérima perkosia per sietel.

4 pavyzdys. Zalias DidZiojo kavamedzio (Coffea canephora) pupeles i$valo
nuo priemaisy ir iSplauna vandeniu. ISplautas Zalias kavos pupeles dZiovina lengvai
paskrudinant 7 min. 160 °C temperattiroje. Po to lengvai paskrudintas kavos pupeles
specialiu mallinu sumala vidutini$kai rupiai, pavyzdZiui, iki grikiy kruopy pavidalo. |
indg jdeda 40 g sauso produkto - sumalty lengvai paskrudinty kavos pupeliy, uzpila
300 ml $alto vandens ir pakaitina iki uzvirimo, nuo uzvirimo dar kaitina 4 min. ant
silpnos ugnies ir po to gautg kavos geérima perkosia per sietel;.

5 pavyzdys. Zalias Bengalinio kavamedzio (Coffea benghalensis) pupeles
iSvalo nuo priemaisy ir i8plauna vandeniu. ISplautas Zalias kavos pupeles dZiovina
lengvai paskrudinant 9 min. 140 °C temperatiroje. Po to lengvai paskrudintas kavos
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pupeles specialiu malinu sumala, pavyzdziui, iki grikiy kruopy pavidalo. ] indg jdeda
30 g sauso produkto - sumalty lengvai paskrudinty kavos pupeliy, uZpila 250 mi Salto
vandens, pakaitina iki uzvirimo, nuo uzvirimo dar 5 min. kaitina ant silpnos ugnies ir

po to gauta kavos gérima perkoSia per sietel;.

Pagal 3-5 pavyzdZius gauto kavos gérimo spalva Sviesiai ruda, gérimas
aromatingas, o skonis primena Zemés rieSuty skonj.

6_pavyzdys. AnalogiSkai 1-5 pavyzdZiams ruoSia kavos gérimg papildomai
pridedant 5-20 g cikorijos (skrudinty ir malty trlikazolés (Cichorium intybus) $akny),
kuri yra tinkamas kavos pakaitalas ar priedas be kofeino.

Pagal 6 pavyzdj kavos gérimo skonis artimesnis jprastu blidu gautos kavos,

turindios kartumo, skoniui.

Pareik8tu budu gautas produktas, nesvarbu i§ kokio kavamedzZio (Coffea)
vaisiy (pupeliy), nebitinai i§ ty, kurie paminéti iSradimg iliustruojanéiuose
pavyzdziuose, yra kokybiSkas, pasizymintis i§saugotomis augalo vaisiuose
vertingomis maistinémis savybémis dél neprarasty produkto gavimo metu sukaupty
mikroelementy, vitaminy ir chlorogeniniy ragsc¢iy, kurios kaip stipriis antioksidantai
turi nepalyginamg naudg Zmogaus sveikatai. Batent, chlorogeninés rigstys yra
pagrindineé aktyvioji Zaliyjy (neskrudinty) ar lengvai paskrudinty kavos pupeliy
sudedamoji dalis, mazinanti cukraus absorbcijg Zmogaus organizme ir paspartina
riebaly deginimasi. 100 g Zaliy (neskrudinty) kavos pupeliy yra apie 6 g chlorogeniniy
ragsciy. 100 g lengvai paskrudinty kavos pupeliy temperatiiroje ne aukstesnéje kaip
190 °C yra apie 8,5 g chlorogeniniy rigs¢iy. Kai tuo tarpu 100 g stipriau paskrudinty
kavos pupeliy yra apie 2,2 g chlorogeniniy riigséiy. Taip pat ir kavos gérimas, gautas
apraSytu bldu, i§ Zaliy (neskrudinty) ar lengvai paskrudinty kavos pupeliy,
nepraradusiy vertingy savybiy, medziagy, yra vertingas chlorogeniniy riigséiy
Saltinis, jtakojantis kino svorio maZinimui ir tuo pagiu sveikatos tausojimui. Be to,
kavos gérimo, paruosto su papildomai jdéta cikorija (skrudintos ir sumaltos trikazZoles
Saknys), vertingos savybés nei kiek ne menkesnés, nes cikorijoje yra sukaupty
vertingy mineraliniy medziagy, vitaminy ir inulino, kuris yra tirpiy maistiniy skaiduly
Saltinis, gerinantis medziagy apykaita ir padedantis skaidyti riebalus.
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ISRADIMO APIBREZTIS

1. Zalios (neskrudintos) ar lengvai paskrudintos kavos ir gérimo i$ jos gavimo
badas, pagal kurj kavamedziy (Coffea) vaisius — pupeles i$valo nuo priemaisy,
dziovina ir sumala, besiskiriantis tuo, kad Zalias (neskrudintas) kavos
pupeles, iSvalytas nuo priemaisy ir iSplautas, dZiovina 30-40 °C temperattroje 20-90
min. arba dZiovina lengvai paskrudinant ne aukstesnéje kaip 190 °C temperatiroje 1-
9 min., po to i8dZiovintas Zalias (neskrudintas) ar lengvai paskrudintas kavos
pupeles sumala pasirinktinai smulkiai iki many kruopy pavidalo ar vidutini§kai rupiai
iki grikiy kruopy pavidalo ir gérima ruosia i§ 10-40 g sumalty pasirinktinai Zaliy
(neskrudinty) (sauso produkto) ar lengvai paskrudinty kavos pupeliy (sauso
produkto) ir 100-300 ml vandens.

2. Zalios (neskrudintos) ar lengvai paskrudintos kavos ir gérimo i$ jos gavimo
blUdas pagal 1 punkta, besiskiriantis tuo, kad gérimg ruoia papildomai
pridéjus 5-20 g skrudinty ir malty trikaZolés (Cichorium intybus) $akny.

3. Zalios (neskrudintos) ar lengvai paskrudintos kavos ir gérimo i$ jos gavimo
bldas pagal 1, 2 punkta, besiskiriantis tuo, kad sausg produktg inde uZpila
verdanciu vandeniu ir po 4-5 min. perkosia per sietel;.

4. Zalios (neskrudintos) ar lengvai paskrudintos kavos ir gérimo i$ jos gavimo
blidas pagal 1, 2 punkta, besiskiriantis tuo, kad sausg produktg inde uzpila
Saltu vandeniu, pakaitina iki uzvirimo, o nuo u2virimo dar 4-5 min. kaitina ant silpnos
ugnies.
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