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Zptisob zachycovani aromatickych sloZek z &erstvé mleté
kavy zahrnuje zvlhéovani mleté kavy, ohiivani mleté kavy,
vystaveni mleté kavy sniZzenému tlaku pro vytvofeni plynu
obsahujictho aréma a zachytavani plynu obsahujiciho aréma.
Aromatizovany, rozpraSovanim suSeny nebo sublima¢né
sufeny, rozpustny kavovy prasek, ktery kdyz je
rekonstituovan ve vodé na obsah pevnych latek 3,3 %
hmotnostnich rekonstituovaného napoje, zahrnuje urcitou
koncentraci aromatickych tékavych latek pro soubor
aromatickych sloZek majicich retenéni index RIpgyax < 1130,
a uréitou koncentraci pro soubor aromatickych sloZek
majicich retenéni index v rozmezi 1130 < Rlpzyax < 1430.
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Zpisob zachycovani aromatickych slozZek z derstvé
mleté kavy a aromatizovany rozpustny kavovy prasek

suseny rozprasSovanim nebo sublimacéné

Oblast techniky

predkladany vynalez se tykad zpusobu zachycovani
aromatickych sloZek z praZené a mleté kavy. Zachycené
aromatické slozky jsou vyuZitelné pro aromatizovani rozpustné
suSené kavy. Vyndlez se rovné&Z tyka novych aromatizovanych

rozpustnych kavovych praska.

Dosavadni stav _techniky

Aréma jsou dileZitou souCastl mnoha produktd, protoze
spotfebitelé spojuji urcita aréma s ur&itymi produkty. Pokud
produkt postradid ardéma s nim spojované, je vnimani
spotfebitele o produktu nepfiznivé ovlivnéno. To je problém
zejména v oblasti rozpustné sudené kéavy, ackoliv tento
problém samozrejme existuje 1 v jinych oblastech. Rozpustné
susené kavy, které jsou ziskévéany z komercnich procesu
zahrnujicich extrakci, koncentraci a sudeni jsou obvykle v
podstaté bez aréma. Z tohoto duvodu je b&Zné zachycovat
kKavova ardéma, kterd jsou vypoudténa bé&hem zpracovani
rozpustné suSené kavy, a opé&tovné zallefiovat tato ardma do
koncentrovaného kavového extraktu pfed suSenim na rozpustnou

sudenou kavu (kavovy prasek).

Kavova ardéma jsou zachycovana v nékolika bodech bé&hem
zpracovani rozpustné suSené kdvy a nejb&Zné&ji béhem mleti
praZenych zrn a strhavanim kavoveho extraktu pred koncentraci

a suenim pevnych Castic rozpustne kavy.



10

15

20

25

30

Zachycovani aréma z mleté kdvy je popsano Vv Us
patentu 3,535,118. Tento patent popisuje zpusob, ve kterém je
prarend a mletd kdva uloZena do kolony a udrZovana na teplote
kolem 40°C. Vrstva (loZe) ka&vy je potom zvlhlovana
rozpradovanim vody na ni pro podporu premisténi ardma z
kavovych Sastic. Netecény plyn, obvykle dusik, Jje zahfivan na
priblizn& 44°C a je privadén do kolony pod vrstvu (loze). Jak
netedny plyn prochédzi nahoru skrz vrstvu, strhavéd ardma z
kavovych &astic. Netelny plyn je potom veden do kondenzatoru,
ktery je provozovan na teploté& kolem 5°C, pro kondenzovani
vody v neteCeném plynu. Odvodnény netecny plyh je nakonec
veden do kryogenniho kondenzatoru pro kondenzovani ardma jako

namrazy. Z této ndmrazy je potom zachycovano ardma.

Dal&i postup pro zachycovani ardma z prazené a mleté
kavy je popsan v mezindrodni patentové prihldsce WO 97/10721.
V tomto postupu je mletd kava transportovéna skrz podlouhlou
michaci zénu, zatimco je miché&na. Soulasné je do této
podlouhlé michaci zdny rozpradovana vodnd tekutina pro
-vlh&ovani mleté kdvy, jak je tato mleta kava transportovana
a michdna. Plynna ardma, uvoltiovana zvlhdenou mletou kavou v

podlouhlé michaci zéné&, jsou odvadéna a shromaZdovéana.

Jednim z problémi, které jsou spojovany s témito
postupy, Jje to, Ze maji za nésledek predbéZné zvlh&eni mleté
kavy vné extrakéni komory nebo kolony. Podle publikace
Sivetz, M and Desrosier N.W.; 1979; Coffee Technology, AVI
Publishing Company, Inc., strana 334, je tato praxe $patna,
protoZe "zplsobuje vy&ichnuti mletée kavy za méné& neZ hodinu,
spojené s tézkou, nezadouci prichuti a ztratou prirozenych
kavovych té&kavych latek". V teto publikaci autori silné

obhajuji ten nazor, Ze prvnil zvlh&eni mleté kavy by mélo
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nastat v extrakéni komore nebo koloné&. V diisledku toho
zachycovani aréma z mleté kavy predb&Znym zvlh&enim neni

b&¥nou praxi, prestoze mletd kava Je dobrym zdrojem ardma.

Navic ne v&echny sloZky ardma, ziskané v Salku
Gerstvé uvarené kavy, jsou zachyceny béhem predbéZného
svlhéeni. Nasledné& tedy, pokud dal3i ardéma neni zachyceno
pozd&ji bé&hem procesu, Jsou uréité aromatické slozky
ztraceny; sloZky, které by, pokud by byly zaclenény do
instantni sudené kavy, zlep$ily ardéma napoje pfipraveného z
této instantni sudené kavy. Navic mnoho z b&Znych technik

zachycovani aréma poSkozuje nebo mé&ni aromatické sloZky.

7 t&chto divoda tudiz stdle existuje potfeba

navrhnout zpusob zachycovani ardma z mleté kavy.

Podstata vyndlezu

Predkléadany vynélez navrhuje zpusob zachycovani
aromatickych slozek z Cerstvé mleté kdvy, pficemi tento
zpusob zahrnuje:

zvlh&ovani mleté kavy,

ohtivani mleté kavy,

vystaveni mleté kadvy sniZenému tlaku pro vytvoreni
plynu obsahujiciho ardéma, a

zachytévani plynu obsahujiciho aréma.

Tento zpusob poskytuje tu vyhodu, Ze mohou byt
siskéna z mleté kavy podstatné vét3i mnoZstvi aromatickych
slozek, ne? by bylo moiné bé&Znymi postupy. Navic, protoie
aromatické slozky jsou ziskdvény z mleté kavy pred extrakci,
je tepelnd degradace aréma omezena na minimum. Rovnéz,
protoZe tyto aromatické slozky jsou odebirany z mleté kavy,

miZe byt omezeno vyCichnuti mleté kavy pred extrakci.
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Aromatické sloZky mohou byt snadno zallefovany pro vytvareni
rozpustného kadvového produktu, ktery ma zvySené a zlepSené
aréma a prichut. Navic tékavé slouCeniny, které vznikaji
b&hem extrakce a které jsou zodpovédné za zpracované ardma a

p¥ichut, nejsou odebirany.

Zpisob miZe déle navic zahrnovat opakované vystaveni
mleté kavy sniZenému tlaku, néasledované zahtatim. Mletd kéva

je vystavena tomuto cyklu pribliZné 2 az 10 krat.

Zpusob miZe déle zahrnovat ohrivani mleté kavy,
zatimco je vystavena sniZenému tlaku. Napriklad tak maZe byt
mletd kava udrZovana na v podstaté konstantni teploté,

zatimco je vystavovédna sniZenému tlaku.

Tento zplsob umoziiuje, aby kolem 40 % az kolem 95 %
t&kavych aromatickych sloZek v mleté kavé bylo odebréano v
plynu obsahujicim ardma. V predkladaném kontextu je té&kave
aréma m&reno nad praZenou a mletou suspenzi statickym
vzorkovanim prostoru nad suspenzi a plynovou chromatografii.
Zachyceni aréma v % je urcovano porovnanim koncentrace ardma
praZené a mleté kavy pred a po provedeni zplsobu podle

vynalezu.

Navic zpusob podle vyndlezu zajistuje, Ze odebrany
plyn obsahujici aréma bude obsahovat 700 ppm (0,07 %)

aromatickych uhlovodikl na bazi Cerstvé mleté k&vy.

Predkladany vyndlez rovnéZ navrhuje rozpustny kavovy
produkt obsahujici aromatické sloZky zachycené podle vyse

uvedeného postupu.
Predkladany vynadlez déle navrhuje novy,
aromatizovany, rozpradovanim sueny, rozpustny kadvovy prasek,

ktery, kdyZ je rekonstituovan ve vodé na obsah pevnych latek
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3,3 % hmotnostnich rekonstituovaného napoje, zahrnuje
koncentraci aromatickych t&kavych latek alespon 50 ppm (0,005
%) pro soubor aromatickych slozek majicich retencni index
Rl < 1130, a alespon 4 ppm (0,0004 %) pro soubor

aromatickych sloZek majicich retendni index v rozmezi 1130 <

R gy < 1430.

predkladany vynédlez déle navrhuje novy,
aromatizovany, sublimac¢né& sueny, rozpustny kdvovy prasek,
ktery, kdyZ je rekonstituovan ve vodé na obsah pevnych latek
3,3 % hmotnostnich rekonstituovaneho napoje, zahrnuje
koncentraci aromatickych té&kavych latek alesponn 100 ppm (0,01
%) pro soubor aromatickych slozZek majicich retendni index
RI gy < 1130, a alesponn 7 ppm (0,0007 %) pro soubor

aromatickych sloZek majicich retencni index v rozmezi 1130 <

RI e S 1430.

V predkladaném kontextu je koncentrace aromatickych
t&kavych latek uvadéna v hodnotéch mé&fenych statickym
vzorkovénim prostoru a plynovou chromatografii nad
rekonstituovanym napojem. Instantni kavy jsou rekonstituovany
ve vodé na obsah pevnych latek 3,3 % hmotnostni z
rekonstituovaného napoje. Vzorky o objemu 5 ml jsou meéreny
pfi teplot& 60°C, jak bylo popisovano vy3e. Vzorkovani
prostoru nad napojem je ziskadvano tlakovanim lékovek o
velikosti 22 ml na tlak 10 psi (6,9 kPa). Vyluhovéani se
provadi na polarni kapiladrni koloné potaZené
polyetylenglykolovou fazi a spraZené s detektorem emisi
atom. Odezva detektoru je kalibrovana vnéjsim etalonem,
kterym je 50 ppm (0,005 %) 4-metyltiazolu ve vodég,
analyzovanym za podobnych podminek. Tékavé aromatické sloZky

jsou setridény do souboru ve dvou oblastech podle jejich



10

15

20

25

30

retenéniho indexu: oblast 1: RIjgax < 1130, oblast 2: 1130 <
RI gax S 1430,

Bylo zjisténo, Zze predkladany vynalez je velmi G&inny
pro zachycovani vysoce tékavych slozek z prazené a mleté
kavy. Dale bylo zjisténo, Ze rekonstituovany napoj podle
vynadlezu m& podstatné vy38i koncentraci tékavych slozek nei
napoj rekonstituovany z komercne dostupné instantni kavy,
zejména u slozek majicich retenéni index (RI) niz3i nez 1430
pFi definovani na koloné Carbowax GC (oblast 1: RIgmy < 1130
a oblast 2: 1130 < RIpgm S 1430). Mezi témito tékavymi
slorkami jsou detekované vonné slozky znamé jako ty sloZky,
které ovliviuji vyvéazeni k&vového ardma (napriklad aldehydy,

diketony, pyraziny, sloZky obsahujici siru).

V daldim aspektu predklddany vynalez navrhuje novy,
aromatizovany, rozpradovanim suSeny, rozpustny kavovy prasex,
ktery, kdyZ Je rekonstituovan ve vodé na obsah pevnych latek
3 ¢ hmotnostni z rekonstituovaného napoje, zahrnuje v susineé
alesponn 0,09 ppm (9 x 10"° %) beta-myrcenu a v sudiné alespoil
0,07 ppm (7 x 107° %) limonenu. Rozpustny, rozpradovanim
suseny pradek podle vyndlezu ma obzvladté vyhodné koncentraci
beta-myrcenu vzhledem ke standardu, kterd se pohybuje v
rozsahu mezi 0,1 a 0,26 ppm (0,1 aZz 0,206 X 107 %) ze susiny,
a koncentrace limonenu vzhledem ke standardu se pohybuje
zv143té& vyhodné v rozsahu mezi 0,1 a 0,2 ppm (0,1 azZ 0,2 x

107 %) ze sudiny.

Predkladany vynadlez rovnéZ navrhuje novy,
aromatizovany, sublima&né sudeny, rozpustny kavovy préasek,
ktery, kdyZ je rekonstituovan ve vodé na obsah pevnych latek
3 % hmotnostni z rekonstituovaného napoje, zahrnuje v susSiné

alesponn 0,07 ppm (7 x 10® %) beta-myrcenu a v sudiné alespon



10

15

20

25

30

0,05 ppm (5 x 107° %) limonenu. Sublimacné sudeny prasek
podle vynalezu ma obzvlasté vyhodné koncentraci beta-myrcenu
vzhledem ke standardu, kterd se pohybuje v rozsahu mezi 0,1 a
0,25 ppm (0,1 a% 0,25 x 107 %) ze suSiny, a koncentrace
limonenu vzhledem ke standardu se pohybuje zvlast& vyhodneé v

rozsahu mezi 0,1 a 0,3 ppm (0,1 az 0,3 x 107" %) ze suSiny.

V predkladaném kontextu charakterizovani tékavych
sloZek jsou hodnoty beta-myrcenu a limonenu urcovany
prostfednictvim obohaceni prostoru (mikro extrakce pevné
faze, vlana potaZena polydimetylsiloxandivinylbenzenem O sile
65 mikrometri), mé&feno na rekonstituovanym napojem z
instantni kavy. Vyluhovani se provadi na polarni kapilérni
kolon& DBWAX, spraZené s detektorem hmotnosti (rezim plného
sledovani, MD800 od firmy Fisons). Vysledky Jjsou vyjadreny v
ppm ze sudiny (ppm/DM) podle etalonu, kterym je etylbutyrat,
0,5 mikrogramu na vzorek. Pri kvantifikaci jsou fragmenty 93
pouzity pro kvantifikovani beta-myrcenu a limonenu a fragment
71 je pouZit pro kvantifikovani etalonu. Instantni kéava je
rekonstituovana ve vodé na obsah pevnych latek 3 % hmotnostni
rekonstituovaného napoje. Prostor nad vzorky, obsahujici 5 ml
roztoku odebraného se standardem v 22 ml lékovkach, se

obohati b&hem 30 minut prfi teploté 30°C a potom se analyzuje

podle vyde uvedeného popisu.

Didle bylo zjisténo, Ze celkové vySssi zachyceni
Sirokého rozsahu sloZek zlepduje kvalitu produktu. Navic se
predpokléada, Ze velké zachyceni beta-myrcenu a limonenu lze
povazovat za indikator vysoké u¢innosti procesu pri
zachycovani lipofilnich a citlivych slouc¢enin. Tyto
sloudeniny jsou velmi citlivé na podminky zpracovéani; pricemz

pokud je mleté kava vystavena tvrdym podminkam, nebude v
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koncovém produktu detekovatelné mnoZstvi beta-myrcenu a bude
v ném podstatné& sniZené mnoZstvi limonenu. Vysoké hodnoty
t&chto sloudenin v rozpustném kavovém prasku mohou byt
34douci, protoZe je lze povazovat za indikaci vysokého
mnoZstvi vysoce kvalitnich aromatickych sloudenin, které byly
zachyceny. Po provedeni krokd tradiéniho zplsobu vyroby
rozpustné kavy obvykle takovéto sloudeniny nebudou nalezeny.
Rozpustny kavovy produkt podle predkléddaného vynalezu lze
povaZovat za vysoce kvalitni. Navic bylo zjisténo, zZe
obzvladté vysoké hodnoty téchto sloudenin mohou byt dosaZeny,

kdyZ aromaticky plyn Je podroben kryogenni kondenzaci.

Priklady provedeni wvynalezu

Nyni budou vyhradné prostfednictvim prikladl popsana

né&kterd provedeni vynalezu.

Tento vynédlez je zaloZen na zachycovani velkych
mnoistvi aromatickych sloZek z Cerstve mleté kavy pred
obvyklym zpracovéanim mleté kavy. To poskytuje vyhodu v tom,
>e se ztrati nebo degraduje béhem zpracovéanl minimalni

mnorstvi aromatickych sloZek.

Zpasob vyzZaduje Cerstvou prazenou a mletou kavu.
Mletd kava miZe byt vytvorena obvyklymi postupy. Cerstva
mletd kava je pfidéavana do michaci nadrZe, ve které je
extrahovano ardma. Michaci nadrZzi miZe byt jakdkoliv vhodnéa
michaci nadrz, jako je kénicky mixér s hnacim Snekem nebo
paskovym michadlem. Michaci nadr? je vyhodné& utésnéna pro
sabrindni ztratam ardéma. Pokud je ale jakymkoliv aromatickym
sloskam umoiné&no uniknout, mély by byt zadrieny, napriklad

vedenim t&chto aromatickych sloZek do kondenzatoru.
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Mleta kava se michd a na mletou kavu se pro jeji
zvlh&eni rozpraduje vodnd kapalina. Vodnou kapalinou mizZe
byt, naptfiklad, voda nebo kavovy extrakt nebo jakédkoliv jina
vhodn& kapalina. Mnozstvi vodné kapaliny neni kritické, ale

vlhkost zvlh&ené mleté kavy je vyhodné od kolem 10 % do kolem

o\°

100 % hmotnostnich, zvlaité& vyhodné od 10 % do kolem 50
nmotnostnich. Napfiklad miZe byt vlhkost zvlh&ené mleté kavy
od pfibliZné& 20 % do pfibliiné 40 % hmotnostnich. Zvlhc&eni
mleté kavy zlepduje uvolnovani plynu obsahujiciho ardma z
mleté kévy.

vvlhéend mletd kava se potom zahfivéd v michacl
nadrzi; vyhodn& se pfitom mleta kava zahtivad rovnomérné. Pro
zah#ivani zvlh&ené mleté kavy mohou byt pouzity jakékoliv
vhodné prostrfedky. Napriklad mize byt pro zah¥ivani zvlhlené
mleté kavy pouZita para. Zvlhéena mletad kdva miZe byt
zahfivéna na teplotu od kolem 50°C do kolem 95°C. Zahrivéani
svlh&ené mleté kavy na teploty niZsi neZ jsou obvyklé teploty
pri vafreni kavy pravd&podobné pomaha zabranit reakcim
degradujicim ardéma. 7ahfivani zvlh&ené mleté kavy
pravd&podobné usnadnuje pozdé&jsi uvolfiovani plynu

obsahujiciho ardma.

Jakmile je mletd kdva zahrfata, je vystavena sniZenému
tlaku pro zpisobeni odparovani aromatickych sloZek. Pokud
systém neni tlakovén, miZe byt sniZeny tlak zajidtovan
prostrednictvim vakuové vyvévy. Pokud ale systém je tlakovan,
miZe byt sniZeny tlak vytvaren prostfednictvim ventilu nebo
podobn&. V pfipad&, Ze je pouzZito vakuové vyvévy, miZe byt
tlak snifen na priblizné 75 mbar az pribliZné 900 mbar (7,5

KkPa a¥ 90 kPa). V ka?dém pripadé by ale tlak mél byt sniZen
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pod tlak (nasycenych) par vody pfi teploté uvnit? michaci

nadrze.

7ahtata mletd kava miZe byt vystavena sniZenému tlaku
s pouzitim davkového nebo cyklického postupu nebo s pouZitim
kontinualniho postupu. Davkovy nebo cyklicky postup zahrnuje
sastaveni nebo omezeni zahfivani mleté kavy a potom jeji
vystaveni snizZenému tlaku. Vyhodné je tlak v systému snizZen
rychle. Napfiklad miZe byt tlakovy spad kolem 250 mbar (25
kPa) za jednu minutu. Jak je mleta kava vystavena sniZenému
tlaku, vyvolané odpafovéni zplsobi, Ze mleta kava se
ochlazuje. Pokud jsou poZadovany daldi cykly, je vystavovani
snifenému tlaku prerudeno a mletd kdva se opét zahrfeje. Mleta
kdva potom miZe byt opét vystavena sniZenému tlaku. Vystaveni
sniZenému tlaku miZe byt po dobu od pfibliZné 0,5 do
pr¥ibliZné& 3 minut za cyklus. Tento cyklicky postup miZe byt
opakovan od pribliZné 2 do priblizné 10 opakovani. Vyhodné je
celkova doba zahFivani nebo vystavovani mleté kavy sniZenému

tlaku od kolem 5 do kolem 15 minut.

Kontinuadlni postup zahrnuje zahrivéani mleté kavy a
potom vystaveni mleté kavy sniZenému tlaku pri soucasnéem
udriovani zahfivani. Ohfev a tlak mohou byt nastaveny tak, zZe
mleta kava zustavé na relativné konstantni teploté a pri
relativnd konstantnim tlaku. V tomto pripadé je teplota
vyhodn& od kolem 70°C do kolem 95°C, alternativné je teplota
od kolem 70°C do kolem 90°C. Tlak je vyhodné& od kolem 300
mbar do kolem 900 mbar (30 aZ 90 kPa). Alternativné je tlak
od kolem 350 mbar do kolem 700 mbar (35 az 70 kPa). Napriklad
mize byt tlak vyhodné od kolem 350 mbar do pribliZné 550 mbar
(35 aZ 55 kPa). Samozrejmé& neni nezbytn& nutné, aby teplota a

tlak zGstavaly zcela konstantni a miZe jim byt umoZnéno, aby
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v Gase kolisaly. Vyhodnd celkovd doba zahfivani a vystavovani
mleté kavy sniZenému tlaku je od priblizZneé 4 do priblizZné 12

minut.

7ahfivani a vystavovani sniZenému tlaku zpusobuje
uvoliovani plynu obsahujiciho ardéma. Tento plyn Je odvédén a
zadryovan. Jakmile jiZ byl plyn obsahujici ardma shromazdén z
mleté kavy, je tento plyn obsahujici ardma zpracovan pro
zachyceni aromatickych sloZek. To mize byt provadéno s
vyuZitim b&Znych technik. Napriklad mize byt proud plynu
veden do kondenza&niho systému. Kondenzadni systém je
provozovan na teploté dostatedné nizké pro kondenzovani
vét$iny ardma z proudu plynu. Vhodnd je teplota pod kolem
50°C, adkoliv ochlazeni na teplotu pod 30°C je vyhodné,
zejména pritom na teplotu mensi neZ kolem 20°C. MuzZe byt
pouzito vice neZ jen jednoho kondenzédtoru, pfricemZ kazdy
nidsledujici kondenzdtor je provozovan na niz3i teploté nez
predchazejici kondenzator. Vyhodné je kondenzator, ve smeru
toku nejzaz$i, provozovan na teploté od kolem -10°C do kolem

10°C, napriklad na teploté& kolem 0°C.

Pokud je z&douci koncentrovat aromatické slozky s
pouZzitim C&stecné kondenzace, mize byt prdud plynu podroben
prvnimu kondenzalnimu kroku prfi vysoké teploté;'napfiklad pfi
teplot& od kolem 40°C do kolem 80°C. To bude mit za nasledek
zkondenzovani predevdim vody. Nezkondenzované a koncentrované
aromatické slozky mohou byt potom podrobeny druhému
kondenzadnimu kroku pfi niZsi teploté&; napriklad pfi teploté
od pfiblizné 0°C do pfibliZné& 40°C pro vytvoreni aromatické

kapaliny.

Aromaticka kapalina, odebranéd z kondenzacniho

systému, obsahuje aromatickée slozky, které mohou byt pouzZity
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pro aromatizovani ké&vového extraktu, jak je vysvétleno nize,
nebo mohou byt pouzity pro aromatizovani rozpustného kavového
prasku.

Aromatické sloZky, které nezkondenzuji v kondenzalnim
systému mohou byt vedeny do kryogenniho aromatickeého
kondenzatoru, aby zde byly zdrZeny. Je znamo mnoho vhodny
kryogennich aromatickych kondenzator, které jiz byly popsany
v literatufe. Obzvla3té& vhodny kryogenni aromaticky
kondenzator je ale popsadn v US patentech 5,182,926 a
5,323,623, jejiZz obsahy jsou timto zadlenény do tohoto popisu
prostfednictvim odkazu. Dal3i detaily o &innosti takovéhoto
kryogenniho aromatického kondenzatoru mohou byt ziskany z
popist uvedenych patentl. Samozrejm& mohou byt pouzity i jiné
kryogenni aromatické kondenzatory, jako je napriklad
kondenzator popsany v US patentu 5,030,473. Aréma zadrzZene v
kryogennim aromatickém kondenzétoru m& formu namrazy. Tato
namraza miZe byt pouZita pro aromatizovani kavového extraktu,
jak je vysvétleno nize. Alternativné miZe byt néamraza
kombinovana s vhodnym nosnym substratem, jako je kavovy tuk
nebo emulze obsahujici kavovy tuk. Tento aromatizovany nosic
je vyhodné pfidavan do nakonec vytvoreného rozpustného

kavového prasku.

Poté, co jiZ byl plyn obsahujicil aréma extrahovan z
mleté kavy, je vlhkd mletd kdva zbavena ardéma déle
zpracovéana. Napriklad je vlihkéd, aréma zbavenad kava
transportovana do extrakcniho systému. Extrakénim systémem
miZe byt jakykoliv vhodny systém, protoZe tento aspekt neni
kriticky pro predklédany vynalez. Vhodné extrakdéni systémy
zahrnuji sady pevnych vrstvovych bun&k, protib&iné pritokové

reaktory, pohybujici se vrstvové reaktory a podobné. Béhem
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extrakéniho procesu miZe byt mletd kava podrobena jednomu

nebo vice krokim rozpoudténi za tepla.

Kavovy extrakt, opoustéjici extrakéni systém je potom
koncentrovan, jak je to b&Zné. Urcité mnoZstvi kavového
extraktu miZe byt pouZito jako vodnad kapalina pro zvlhéovani
mleté kdvy, namisto toho, aby byl koncentrovan. Aromatické
kapalina, odebrand z kondenzacniho systému, muZe byt potom
pfidavana do koncentrovaného extraktu. Pokud je to Zadouci,
mohou byt aromatické slozky v aromatické kapaliné
koncentrovany predtim, neZ jsou pfidany do koncentrovaného
extraktu. Koncentrace miZe byt provadéna s pouzZitim béZnych
procedur, jako je Castelna kondenzace, rektifikace,
membranova koncentrace a zahudtovani vymrazovanim.
Samozfejmé&, Ze aromaticka kapalina a aromatickd némraza mohou

byt pouZity pro jiné aromatizacni tcely.

Bylo zjisténo, Ze zplusob podle vynalezu umoZnuje
zachyceni od kolem 40 % do kolem 95 % t&kavych aromatickych
slodek v mleté kavé na bazi analyzy plynovou chromatografii
suspenze kavovych castic. Celkové jJe mnoZstvi zachyceného
aréma zhruba dvakrat vét3i neZ mnoZstvi obvykle parou
strhavané z &erstvého extraktu na bazi celkové analyzy
organickych sloucenin vodnych aromatickych kondenzatld. Navic
celkové zachycené aréma v kadvé je alesponn 700 ppm (0,07 %)

aromatickych uhlovodikd na béazi Cerstvé mleté kévy.

Aromatizovany, rozpustny kavovy praSek mhZe byt
rekonstituovan, jak je obvyklé pro vytvoreni kdvového néapoje.
Senzoricky profil tohoto kavového napoje ve srovnédni s
referendnim kavovym napojem ukdzal, Ze rozpustna kava,

vytvofend timto zplisobem m& podstatné silné&jsi celkovou a




10

15

20

25

30

14 . .

praZenou pfichut a omezenéjsi karamelové tény typické pro

rozpustnou kavu.

Aromaticky profil k&vového produktu podle
pfedkléddaného vynadlezu byl shleddn takovym, Ze zajistuje

zaddouci kavové ardma napojovému produktu.

Aromatizovany rozpustny kdvovy prédsek s timto typem
aromatického profilu miZe byt ziskan shora popisovanym

zplsobem.

Pro jedt® detailnéjsi ilustraci predkladaného
vynadlezu budou nyni popsény specifické priklady podle

vynédlezu.

Priklad 1

Cerstvd mletd kdva je zavedena do kdénického mixéru a
mixér je aktivovéan. Pro sniZeni tlaku v mixéru je pouZita
vakuova v{v&va na hodnotu tlaku 150 mbar (15 kPa) a potom je
vypnuta. Na mletou kdvu je rozpraSovana voda, dokud voda
netvofi pfibliZné& 30 % z celkové hmotnosti. Ode dna mixéru je
vstfikovana para a mletd ka&va je rovnomérné zahfivana na
teplotu kolem 80°C, zatimco tlak v mixéru stoupda na hodnotu
kolem 500 mbar (50 kPa). Je spudté&na vakuova vyvéva, pricemZ
soudasné je vypnuto vstfikovani pary. Tlak je sniZen na
hodnotu kolem 150 mbar (15 kPa) a teplota je sniZena na
hodnotu kolem 60°C. Po pfibliZné& jedné minuté je vakuova
vyvéva vypnuta a je spudténo vstfikovani péry, dokud teplota
mleté kavy neni op&t 80°C. Tento postup je opakovan jeste
t¥ikrat. Celkovd doba procesu od aktivovani vakuové vyveévy do
deaktivace vakuové vyvévy na konci posledniho cyklu je

pribliZné 12 minut.
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Aromatizovany plyn, generovany v mixéru, je odvadén a
je kondenzovan v kondenzatoru pracujicim na teploté kolem
0°C. Kondenzovand kapalina je shromaZdovédna a je analyzovana
na aromatické sloZky. Nezkondenzovany plyn je transportovan
do kryogenniho aromatického sbérace, ktery vyhodné pracuje na
teplot& kolem -140°C nebo vy$8i, zvlaste vyhodné na teploté
kolem -130°C. V tomto kryogennim aromatickém sbéraci je

shromardovédna aromatickd ndmraza.

Bylo zjist&no, Ze vodné ardma obsahuje 735 ppm
(0,0735 %) aromatickych uhlovodikl na bazi Cerstveé mleté
kavy. Bylo zjidténo, Ze kryogenni ardma obsahuje 74 ppm
(0,0074 %) aromatickych uhlovodikd na bazi Cerstvé mleté
kavy. TudiZ celkové ardma obsahuje 809 ppm (0,0809 %)

aromatickych uhlovodik® na béazi Cerstvé mleté kavy.

7vlhéend mletd kava, opoudtéjici mixér, je podrobena
extrakci v extrakénim a koncentraé¢nim systému, jak je to
bézZné.

Kondenzovanad kapalina z kondenzatoru je pridavana do
koncentrovaného extraktu a extrakt je suSen na rozpustny
pradek v rozprasovaci suSici véZi. Aromaticka nédmraza z
kryogenniho aromatického sbérace je rovnéZz pridana do

rozpustného pradku obvyklym zpusobem.

Cajova 1lzika tohoto rozpustného prasku Jje rozpusténa

ve 150 ml horké vody o teploté 85°C. Tento napoj je potom

vyhodnocen na odborném panelu, pricemz je zji&téno, Ze ma
pfichut vafeného napoje a ardma s dobrym kavovym vjemem,
kyselosti, té&lem, a praZenou prichuti a s omezenymi

karamelovymi tény.
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Priklad 2

Cerstva mletd kdva je privedena do kénického mixéru a
mixér je aktivovan. Pro sniZeni tlaku v mixéru na hodnotu
kolem 150 mbar (15 kPa) je pouZita vakuova vyvéva. Na mletou
kavu je rozpradovana voda, dokud tato voda nepredstavuje
kolem 30 % z celkové hmotnosti. Potom je vypnuta vakuova
vyvéva. Ode dna mixéru je vstfikovéna para a mleta kadva je
rovnomérné zahfata na teplotu kolem 80°C, zatimco tlak v
mixéru stoupd na hodnotu kolem 450 mbar (45 kPa). Mletad kava
je potom vystavena sniZenému tlaku prfi pokrac¢ujicim
zahfivani. Teplota je udrZovana na hodnoteé kolem 80°C a tlak
je udrzovan na hodnoté kolem 450 mbar (45 kPa). Celkova doba
tohoto procesu od aktivovani zahfivani a vakuové vyvévy azi do
deaktivace zahfivani a vakuové vyvévy je kolem 8 minut.
Zpracovani aromatizovaného plynu potom postupuje podle popisu

v Prfikladu 1.

Bylo zjisdténo, Ze vodné ardma obsahuje 738 ppm
(0,0738 %) aromatickych uhlovodiku na bazi Gerstvé mleté
kavy. Bylo zjisténo, Ze kryogenni ardma obsahuje 87 ppm
(0,0087 %) aromatickych uhlovodikdl na bazi Cerstvé mleté
kavy. TudiZ celkové ardma obsahuje 825 ppm (0,0825 %)

aromatickych uhlovodikd na bézi Cerstvé mleté kavy.

Cajova 1%i&ka tohoto rozpustného prasku Jje rozpusténa
ve 150 ml horké vody o teploté& 85°C. Tento napoj Jje potom
vyhodnocen na odborném panelu, pricemZz Jje zjisteno, Ze ma
pfichut’ vafeného ndpoje a ardma s dobrym kavovym vjemem,
kyselosti, té&lem, a praZenou prichuti a s omezenymi

karamelovymi tény.
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Priklad 3

Rozpustna, rozpradSovanim suSend kava je vyrobena
podle popisu v Prikladu 2. Rozpustna, sublimadné& suSenad kava
je vyrobena podle popisu v téchto prikladech, ale krok suSeni
rozpradovanim je nahrazen sublimadnim suSenim. Tyto priklady
jsou porovnany s komercné dostupnymi, rozpradovanim suSenymi
a sublimadné sudenymi, rozpustnymi kdvami. Je mé&rena
koncentrace aromatickych té&kavych latek na rozpustnou kavou

rekonstituovanou ve vode.

Aromatické sloZky jsou popsany s vyuzitim koncentrace
tékavych aromatickych sloucenin nad rekonstituovanym napojem.
Koncentrace tékavych aromatickych léatek je analyzovana
prostfednictvim méfeni statickym vzorkovanim prostoru a
plynovou chromatografil koncentrace tékavych latek nad
rekonstituovanym napojem. Vybaveni, pouzité pro tato méfeni,
je standardni komercné dostupné vybaveni, které miZe byt
ziskano napfriklad od firmy Hewlett Packard. Vhodnym modelem
vybaveni je automaticky vzorkovad prostoru nad napojem
Headspace autosampler 7694, plynovy chromatograf Gas
Chromatograph 6890 a detektor emisi atom® Atomic Emission

detector 2350A.

Vzorkovani prostoru nad ndpojem je ziskavano
tlakovanim lékovek o velikosti 22 ml na tlak 10 psi (6,9
kPa). Vyluhovani se provadi na poléarni kapildrni koloné
potaZené polyetylenglykolovou fédzi a sprazené s detektorem
emisi atomt. T&kavé aromatické sloZzky jsou setridény do
soubord ve dvou oblastech podle jejich retencniho indexu:
oblast 1: RIpgmx < 1130, oblast 2: 1130 < RIpgy < 1430. Odezva

detektoru je kalibrovéna vnéjsim etalonem, kterym je 50 ppm
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(0,005 %) 4-metyltiazolu ve vodé, analyzovanym za podobnych

podminek.

T&kavé aromatické sloudeniny, nam&fené v oblasti 1,
indikuji furany, aldehydy, ketony, estery a slouceniny
obsahujici siru. Tékavé aromaticke slou&eniny, namé&fené v
oblasti 2, indikuji prevéainé& slouceniny obsahujici dusik.

Instantni kdvy jsou rekonstituovény ve vodé na obsah
pevnych latek 3,3 % hmotnosti rekonstituovaného népoje.
Vzorky o velikosti 5 ml jsou m&feny pri teploté 60°C, Jjak

bylo popisovano vyse.

Rozpustné kavové produkty, dostupné na trhu v

Japonsku a porovnané s produktem podle predkléadaného

vynalezu:
oblast 1, ppm* oblast 2, ppm*
Aroma in™ AGF (FD) 34 3,7
Maxim™ AGF (FD) 48 5,3
Nescafé Gold Blend™ (FD) 38 (100%) 4,6 (100%)
Filtr drip Brew** 85 6,9
prazend a mletd suspenze** 124 10,5
sublimadné sudeny produkt 109 (287%) 8,0 (174%)

podle vyndlezu**

ppm*: odezva detekce emisi atomt pro Fadek uhliku na
vlnové délce 193 nm je vyjadrena v ppm podle vné&jsiho etalonu
4-metyltiazolu, méfeného za podobnych podminek jako kavové

rekonstituované roztoky
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** yzorky s pouZitim stejné prazZené a mleté kavy jako
komerdni Gold Blend od Nestlé a analyzované stechiometricky

vzhledem k odpovidajici instantni kave

7zkratky: FD (sublimacné suseny), SD (rozpradovanim
sudeny), AGEF (Ajinomoto General Foods Inc.), KJS (Kraft

Jacobs Suchard) .

Rozpustné k&vové produkty, dostupné na trhu ve Velké

Britédnii a porovnané s produktem podle pfedkladaneho

vynalezu:
oblast 1, ppm* oblast 2, ppm*
Kenco Carte Noire™ KJS (FD) 42 4,4
Kenco Really Rich™ KJS (FD) 30 3,6
Maxwell™ KJS (SD) 35 3
Nescafé Original™ 30 (100%) 3,5 (100%)
rozpradovanim sudeny produkt 67 (223%) 7,6 (217%)

podle vynalezu**

Bylo zjisténo, Ze pfedkléddany vynalez je velmi ucinny
pro zachyceni vysoce tékavych slozek z praZené a mleté kavy.
V dusledku toho rekonstituovany napoj podle predkladaného
vynédlezu z odpovidajici instantni kavy m& podstatné vys$si
koncentraci tékavych sloZek vyluhovanych v oblastech 1 a 2
ne¥ napoj rekonstituovany z komercné dostupné instantni kavy.
Mezi témito tékavymi sloZkami jsou detekovany vonné sloZky, o
kterych je zndmo, Ze ovliviiuji aromatické vyvéazZeni kavy
(napfiklad aldehydy, diketony, pyraziny, slouceniny

obsahujici siru).
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Ve srovnani s komer&né& dostupnou instantni kavou
Nescafé™ se celkova koncentrace tékavych sloZek rozpustnych
kdvovych produktd podle predkladaného vynalezu, vyluhovanych
v oblasti 1, zvy3uje o od alespoft 50 % aZ do 300 . V
nékterych pripadech je vysledovéno zvy$eni od 200 do 300 %.
Nejvy$si hodnoty odpovidajil vy&erpavajicimu zachyceni vysoce
té&kavych slozZek z odpovidajici prazZené a mleté kdvy (ardma

praZené a mleté suspenze je Vv oblasti 1 uvazovano jako 100%).

Ve srovnani s komer&nd dostupnymi instantnimi kavami
se celkova koncentrace tékavych slozZek v rozpustnYch kavovych
produktech podle predkladaneho vynalezu, vyluhovanych v
oblasti 2, zvy3uje o od alesponl 100 % azZ do 300 $. V

o

n&kterych pripadech je vysledovano zvydeni od 150 do 250
Nejvys$3i hodnoty odpovidaji od 70 % aZ do 80 % koncentrace

aréma, namdfené v suspenzi odpovidajici prazené a mleté kavy
(aréma praZené a mleté suspenze je v oblasti 2 uvazovano jako

100%) .
Priklad 4

Rozpustnd, rozprasovanim sudena kava je vytvorena
podle popisu v prikladu 2. Rozpustné, sublimacéné& suSena kava
je vyrobena podle popisu v t&chto pfikladech, ale krok suSeni
rozpragovanim je nahrazen sublimadnim su$enim. Tyto priklady
jsou porovnany s komer&né dostupnymi, rozpraSovanim suSenymi
a sublimacné sudenymi, rozpustnymi kévami. S vyuzitim
obohaceni prostoru nad produkty jsou mefeny charakteristiky

t&kavych sloZek, urcujici presnéji vzorky produktl.

Charakteristika tékavych sloZek s vyuzitim obohaceni
prostoru nad produktem (mikroextrakce pevné faze, vlakno

potaZeni polydimetysiloxandivinylbenzenem O sile 65
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mikrometrd) je m&Fena nad rekonstituovanym napojem z

instantni k&vy. Vyluhovéni se provadi na polarni kapilarni

koloné DBWAX, spfaZené s detektorem hmotnosti (rezim plného

sledovani, model MD800 od firmy Fisons).

vyjadfeny v ppm ze sudiny (107" % ze susiny)

Q

Vysledky Jsou
(ppm/DM) podle

vnitfniho etalonu (etylbutyrdt, 0,5 mikrogramu na vzorek) .

Pri kvantifikaci jsou pouzity fragmenty 93 pro kvantifikovani

beta-myrcenu a limonenu a fragment 71 je pouZit pro

kvantifikovani etalonu.

Instantni kavy jsou rekonstituovany ve vodé na obsah

pevné hmoty 3 % hmotnostni z rekonstituovaného néapoje.

Prostor nad vzorky obsahujici 5 ml roztoku, nataZzeného s

vnitfnim etalonem do lékovek o velikosti 22 ml, je obohacovan

b&hem 30 minut pri teplot& 30°C a potom je analyzovan podle

vy$e uvedeného popisu.

Rozpustné kavy, dostupné na trhu v Japonsku a

porovnané s produkty podle predkladaného vynalezu:

Aroma in™ AGFE (FD)
Maxim™ AGF (FD)
Nescafé Gold Blend™ (FD)

Nescafé Excella™ (SD

sublima&né suSeny produkt
podle vynalezu
rozpra$ovanim suseny

produkt podle vynalezu

ppm/DM, beta-myrcen ppm/DM, limonen

0,001
0,005
0,001
0,002

0,1

0,005
0,007
0,007
0,003

0,07

0,13
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ppm/DM: hmotnostni fragment 93 je pouZit pro

kvantifikovani beta-myrcenu a limonenu, podle fragmentu 71

vnit¥niho etalonu etylbutyréatu.

Rozpustné kavy, dostupné na trhu v Japonsku a

porovnané s produkty podle pfedkladaného vynalezu:

Kenco Cafte Noire™ KJS (FD)
Kenco Really Rich™ KJS (FD)
Maxwell™ KJS (SD)

Nescafé Gold™ (FD)

Nescafé Original™ (SD)

sublima&né& sudeny produkt
podle vynalezu
rozpradovanim susSeny

produkt podle vynalezu

ppm/DM,

beta-myrcen

0,019
0,001
0,001
0,001
0,001

0,15

ppm/DM, limonen

0,018
0,006
0,005
0,005
0,003

0,12

0,08

ppm/DM: hmotnostni fragment 93 je pouzit pro

kvantifikovani beta-myrcenu a limonenu, podle fragmentu 71

vnitfniho etalonu etylbutyratu.

Komparativni testy ukazuji, Ze dvé vonné slozky jsou

specifické pro instantni kavy podle pfedkladaného vynalezu:

beta-myrcen (7-metyl 3-metylen 1,6-oktadien) a limonen

(1-metyl 4-izoprenylcyklohexen), pricemZ jejich koncentrace

jsou podstatné zvySeny v novych produktech.
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O t&chto dvou sloueninach, beta-myrcenu a limonenu,
je znamo, e prisludeji k ardma kavy (viz databanka TNO
"T&kavé sloudeniny v potravinach"). Obe tyto slouceniny jsou
detekovany v suspenzi prazené a mleté kdvy a v pres filtr
prekapaném vareném nadpoji s pouzitim zplusobu popisovaného
vyse. Relativni hodnoty podle specifické kalibracni metody
indikuji, Ze jejich zachyceni ve vareném napoji se pohybuje
mezi 10 a 25 % (100 % je obsah stanoveny v prazené a mleté
suspenzi). Pro rozpustné kavové pradky podle predkladaného

vynalezu je zjidténo zvysene zachyceni ve srovnani s varenym

napojem s ¢initelem 3 aZ 5.

Zéstupuje
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1. Zpusob zachycovani aromatickych slozZek z Cerstvé mleté

kavy, vyznadujici se tim, Ze zahrnuje:

zvlh&ovani mleté kavy,

ohfivani mleté kdvy rovnom&rné& na teplotu od pfibliZné
50°C do pfibliZné& 95°C,

vystaveni mleté k&vy sniZenému tlaku pro vytvoreni
plynu obsahujiciho aréma, pri soudasném michéni mleté kavy
b&hem zvlh&ovani, ohfivani a vystaveni sniZenému tlaku, a

zachytavani plynu obsahujiciho ardma.

2. Zpasob podle naroku 1, vyznadujici se tim, ze dale
zahrnuje opakované vystaveni mleté kavy sniZenému tlaku,
nasledované ohfivanim, pred zachytavéanim plynu obsahujiciho

ardma.

3. zptsob podle néroku 1 nebo 2, vyznadujici se tim, ze
mletd kava se vystavuje sniZenému tlaku, nasledovanému
ohfivani, v pfibliZné 2 aZ priblizZné 10 opakovanich.

4. Zpusob podle naroku 1, vyznadujici se tim, Ze dale

zahrnuje ohfivéani mleté kadvy pri jejim soudasném vystavovani

sniZenému tlaku.

5. Zplsob podle naroku 4, vyznadujici se tim, Ze mleta
kava se udrfuje na teplot& od pfibliZiné 70°C do pfibliZné

90°C a tlaku od pfibli#n& 350 mbar do pribliZné& 700 mbar.

6. Zpusob podle kteréhokoliv z narokl 1 a? 5, vyznadujici

se tim, Ze od priblizZné 40 % do priblizZné 95 % aromatickych

slosek mleté kavy se zachytdva v plynu obsahujicim ardma.
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7. Zpusob podle kteréhokoliv z narokd 1 az 6, vyznacujici
se tim, Ze plyn obsahujici ardma obsahuje alesponn 700 ppm

aromatickych uhlovodikd na bazi Cerstvé mleté kavy.

8. Zptusob podle kteréhokoliv z néroka 1 az 7, vyznadujici
se tim, Ze aromatické slozky se zachycuji v prvni operaci
podrobenim plynu obsahujiciho aréma kondenzaci pri teploteé v
rozsahu od pfibli#né -10°C do pfibliZné& 30°C a v druhé
operaci podrobenim plynu obsahujiciho ardéma kryogenni

kondenzaci pfi teploté mendi neZ pribliiné -80°C.

9. Aromatizovany, rozpradovanim sudeny, rozpustny kavovy
pradek, vyznadujici se tim, e kdyZ je rekonstituovan ve vode
na obsah pevnych latek 3,3 % hmotnostnich rekonstituovaného
napoje, zahrnuje koncentraci aromatickych tékavych latek
alespon 50 ppm pro soubor aromatickych sloZek majicich
retendni index RIpgm < 1130, a alespont 4 ppm pro soubor
aromatickych sloZek majicich retencnl index v rozmezi 1130 <

RIS 1430.

10. Aromatizovany, rozpradovéanim sudeny, rozpustny kavovy
prasek podle néroku 9, vyznadujici se tim, Ze souhrn
koncentrace aromatickych t&kavych latek je od 50 do 170 ppm
pro soubor aromatickych sloZek, majicich retenc¢ni index Rl gy
< 1130, a od 4 do 20 ppm pro soubor aromatickych slozZek,

majicich retenéni index v rozmezi 1130 < RIpg,y < 1430.

11. Aromatizovany, rozpraSovanim suSeny, rozpustny kavovy
pradek podle kteréhokoliv z narok 9 a 10, ktery je vyroben
zpisobem podle kteréhokoliv z ndroka 1 aZ 8, vyznadujici se
tim, Ze uvedeny zplsob dale zahrnuje kroky

extrakce rozpustnych pevnych latek kéavy z mleté kavy a

koncentrace extrahovanych rozpustnych kdvovych pevnych latek
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pro vytvoreni koncentrovaného kavového extraktu;

kombinovani koncentrovaného kavového extraktu a
zachycenych aromatickych sloZek pro vytvoreni aromatizovaného
extraktu; a

sudeni rozpradovanim aromatizovaného extraktu pro

vytvofeni aromatizovaného kavovéeho prasku.

12. Aromatizovany, rozpradovanim sudeny, rozpustny kavovy
prasek, vyznacujici se tim, Ze kdyZ je rekonstituovan ve vodé
na obsah pevnych latek 3 % hmotnostni rekonstituovaného
napoje, zahrnuje alesponi 0,09 ppm ze sudiny beta-myrcenu a

alespoit 0,07 ppm ze su$iny limonenu.

13. Aromatizovany, rozpradovanim sudeny, rozpustny kadvovy
prasek podle naroku 12, ktery je vyroben zpusobem podle
kteréhokoliv z narokd 1 aZ 8, vyznadujici se tim, zZe uvedeny
zptsob dale zahrnuje kroky

extrakce rozpustnych pevnych latek kavy z mleté kavy a
koncentrace extrahovanych rozpustnych kavovych pevnych latek
pro vytvofeni koncentrovaného kavového extraktu;

kombinovani koncentrovaného kavového extraktu a
zachycenych aromatickych slozek pro vytvoreni aromatizovaného
extraktu; a

sudeni rozpradovanim aromatizovaneho extraktu pro

vytvofeni aromatizovaného kavového prasku.

14. Aromatizovany, rozpradovénim sudeny, rozpustny kdvovy
prasek podle kteréhokoliv z naroka 9 az 11, vyznacujici se
tim, Ze kdy? je rekonstituovan ve vodé na obsah pevnych latek
3 % hmotnostni rekonstituovaného napoje, zahrnuje alespon
0,09 ppm ze su$iny beta-myrcenu a alespon 0,07 ppm ze su3iny

limonenu.
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15. Aromatizovany, sublima&né& sudeny, rozpustny kavovy

pradek, vyznadujici se tim, ze kdyZ je rekonstituovan ve vodeé
na obsah pevnych latek 3,3 % hmotnostnich rekonstituovaného
napoje, zahrnuje koncentraci aromatickych tékavych latek
alespoii 100 ppm pro soubor aromatickych sloZek majicich
retendni index RI g < 1130, a alesponl 7 ppm pro soubor

aromatickych slozek majicich retencni index v rozmezi 1130 <

R m < 1430.

l6. Aromatizovany, sublima&né& sudeny, rozpustny kavovy
pra%ek podle nadroku 15, vyznadujici se tim, Ze souhrn
koncentrace aromatickych té&kavych latek je od 105 do 420 ppm
pro soubor aromatickych sloZek, majicich retencéni index RIg;y
< 1130, a od 8 do 33 ppm pro soubor aromatickych slozek,

majicich retenéni index v rozmezi 1130 < Rlppmy < 1430.

17. Aromatizovany, sublimaéné& suSeny, rozpustny kavovy
prasek podle kteréhokoliv z narokd 15 a 16, ktery je vyroben
zplisobem podle kteréhokoliv z narokd 1 az 8, vyznadujici se
tim, ze uvedeny zpusob dale zahrnuje kroky

extrakce rozpustnych pevnych latek kdvy z mleté kavy a
koncentrace extrahovanych rozpustnych kavovych pevnych latek
pro vytvofeni koncentrovaného kavového extraktu;

kombinovani koncentrovaného kavového extraktu a
zachycenych aromatickych sloZek pro vytvoreni aromatizovaného
extraktu; a-

sublima&niho sudeni aromatizovaného extraktu pro

vytvoreni aromatizovaného k&vového prasku.

18. Aromatizovany, sublima&né& sugeny, rozpustny kavovy
pra$ek, vyznadujici se tim, Ze kdyZ je rekonstituovadn ve vodé

[¢)

na obsah pevnych latek 3 % hmotnostni rekonstituovaného
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nadpoje, zahrnuje alespon 0,07 ppm ze susiny beta-myrcenu a

alespont 0,05 ppm ze suSiny limonenu.

19. Aromatizovany, sublimaén& suSeny, rozpustny kavovy
prasek podle naroku 18, ktery je vyroben zplUsobem podle
kteréhokoliv z narokd 1 a? 8, vyznadujici se tim, Ze uvedeny
zplsob dale zahrnuje kroky

extrakce rozpustnych pevnych latek kdvy z mleté kavy a
koncentrace extrahovanych rozpustnych k&vovych pevnych latek
pro vytvoreni koncentrovaného kavového extraktu;

kombinovani koncentrovaného kavového extraktu a
zachycenych aromatickych slozek pro vytvoreni aromatizovaného
extraktu; a

sublima&niho su$eni aromatizovaného extraktu pro

vytvoreni aromatizovaného kavového prasku.

20. Aromatizovany, sublima&né& sudeny, rozpustny kavovy
prasek podle kteréhokoliv z narokt 15 az 17, vyznadujici se
tim, Ze kdy? je rekonstituovén ve vodé na obsah pevnych latek
3 ¢ hmotnostni rekonstituovaného ndpoje, zahrnuje alespon
0,07 ppm ze sudiny beta-myrcenu a alespoi 0,05 ppm ze susiny

limonenu.

Zastupuije
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