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Wynalazek niniejszy dotyczy sposobu
wytwarzania proszku kakaowego zawiera-
jacego slod.

Znane sa sposoby wytwarzania kakao
stodowego, polegajace na mieszaniu drob-
no zmielonego stodu z gotowym proszkiem
kakaowym lub tez na mieszaniu maczki sto-
dowej z masa kakaowa przy dalszej
wspélnej przerébce w zwykly sposéb na
proszek.

Okazalo sie, ze korzystnie jest mieszaé
sléd z grubo zmielonymi ziarnami kakao
(Srutem kakaowym), a dalsza przerobke
ziarn kakaowych prowadzi¢ w mieszaninie
ze slodem.

Wedlug wynalazku srut kakaowy mie-

sza si¢ z calym slodem w postaci ziarn, a
nastepnie wspélnie rozmigkcza si¢ mieszan-
ke woda, odprowadza si¢ nadmiar wody
rozmigkczajacej, po czym w znany sposéb
mieszanke prazy si¢ i przerabia dalej. Spo-
s6b ten jest bardzo ekonomiczny i pozwala
na otrzymywanie produktu, z ktérego wy-
twarzany napéj jest smaczny i tworzy. jed-
norodng zawiesing, to znaczy, ze mieszanka
zostaje bardziej ujednorodniona pod wzgle-
dem swego smaku oraz zdolnosci tworze-
nia zawiesiny. Otrzymany wynik jest tym
bardziej nieoczekiwany, ze jak wiadomo o-
kresy czasu rozmigkczania uzytych sklad-
nikéw sa rézne.

Czas prazenia S$rutu kakaowego przy



utyciu: dostatecznej- ilosci wody zmiekcza-
jacej zostaje przedluzony mniej wigcej do
czasu.prazenia stodu.

- Mieszankg moczy si¢ np. przez 2 —25
godzmy, korzystnie w temperaturze okoto
50°C, przy czym zachodzi réwnoczesnie
proces dekstrynowania slodu; okazalo sie,
~ Ze przy tym- spostgble pracy $rut kakaowy
* wchlattia® tak.4 11Mwody zmiekczajacej, iz
osiaga si¢ pozadana zgodnos§é czasu praze-
nia obu skladnikow. Nastepnie nadmiar
wody zmickczajacej spuszcza sie, a mie-
szanke traktuje odpowiednimi roztworami
weglanu potasu lub innych weglanéw pota-
sowcoéw i wapniowcéw lub ich mieszanin.

Obrobke zasadami mozna zupelnie opu-
sci¢ albo tylko skrécié ja przez skrocenie
czasu oddzialywania zasadami albo tez
przez zastosowanie mniejszych ich stezer.
Zauwazono, ze zobojetnianie kwaséw garb-
nikowych za pomoca weglanéw wapniow-
cé6w moze byé czeSciowo zastapione dluz-
szym zmigkczaniem i odprowadzaniem wo-

dy zmigkczajacej. Substancje wartosciowe,
si¢” w wodzie zmiekczajacej, ”

znajdujace
moga byé po usunieciu niepozadanych
sktadnikéw odzyskane przez catkowite lub
czgéciowe odparowanie i z powrotem do-
dane do wody zmigkczajacej pédzniejszych
tadunkéw. W ten sposéb uzyskaé mozna
pewne stezenie tych rozpuszczalnych sklad-
nikéw w wodzie zmigkczajacej, zapobiega-
jace dalszemu ich tugowaniu.

Okazalo sig, ze jesli temperature praze-
nia (to jest temperature, w ktérej osiaga sig
prawidlowy stopien prazenia) kakao osia-
gnie nieco wczes$niej, niz stoéd, zawarty w
mieszance, zawsze jeszcze otrzymuje sie
mieszanke dajaca sie mleé bez zarzutu;
mieszanka ta nie sprawia trudnosci takze i
przy péZniejszym wytlaczaniu.

Dalsza przerébka wyprazonej mieszan-

Druk L. Boguslawskiezo 1 Ski,

ki na proszek odbywa si¢ w sposéb znany.

Przyklad. 2070 kg oczyszczonego z lu-
sek $rutu kakaowego miesza si¢ z 925 kg
stodu pszennego i zadaje woda o tempera-
turze 65°C, w ktérej zawarta jest takze
czesé wody zmigkczajacej z wezesniejszego
tadunku, przy czym stosuje sig¢ taka ilos¢
wody, aby mieszanka byla dobrze nia po-
kryta. Po wymieszaniu temperatura spada
do 55°C i w tej temperaturze utrzymuje sie
mieszanke w ciagu 2% godzin w celu nale-
zytego zdekstrynowania, stodu, po czym od-
prowadza si¢ wode mie wchlonigta przez
mieszanke. Dobrze odsaczona mieszanke

‘bez dalszych jakichkolwiek dodatkéw su-

szy si¢, a mastepnie prazy ostateczmie. O-
irzymuje si¢ 2950 kg wyprazonej mieszan-
ki, z ktérej nastepnie, po zmieleniu w zna-
ny sposéb na walcach stalowych i po usu-
nigciu w znany sposéb przez wyciskanie
czgsci masla kakaowego, otrzymuje sig
2200 kg gotowego kakao stodowego.

Zastrzezenia patentowe.

1. Sposéb wytwarzania proszku ka-
kaowego, zawierajacego slod, przez miesza-
nie, zmigkczanie i odprowadzanie nadmiaru
wody zmigkczajacej oraz prazenie mieszan-
ki, znamienny tym, ze stéd w ziarnach mie-
sza si¢ z grubo zmielonymi ziarnami kakao,
a nastepnie mieszanke poddaje dalszej
przerobce znanej.

2. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamien-
ny tym, ze skraca si¢ lub calkowicie opu-
szcza obrébke mieszaniny $rutu kakaowe-
go ze stodem za pomoca cieczy zasadowych.

Julius Meinl A. G
Zastepca: Inz. M. Brokman,

rzecznik patentowy.

Warszawa
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