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Verfahren zur Herstellung von gefriergetrocknetem Kaffee.

@ Es wird gefriergetrockneter Kaffee, der das Aussehen

von gerdstetem und gemahlenem Kaffee aufweist, her-
gestellt. Zuerst friert man den unteren Teil einer Schicht
aus wissrigem Kaffee-Extrakt langsam ein, wihrend der
obere Teil wesentlich, aber nicht vollstindig als gefrorener
Feststoff zuriickbleibt. Dann friert man den oberen Teil
der Kaffee-Extrakt-Schicht durch Aufspriihen einer kryo-
genen Fliissigkeit auf die Oberfliche schnell ein. Der
gefrorene Kaffee-Extrakt dieser Stufe wird gemahlen und
dann wird der gemahlene, gefrorene Kaffee-Extrakt
gefriergetrocknet.
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PATENTANSPRUCHE

1. Verfahren zur Herstellung von gefriergetrocknetem
Kaffee, der das Aussehen von gerdstetem und gemahlenem
Kaffee aufweist, dadurch gekennzeichnet, dass man

(a) den unteren Teil einer Schicht aus wissrigem Kaffee-
Extrakt langsam einfriert, wihrend der obere Teil wesent-
lich, aber nicht vollstindig als gefrorener Feststoff zuriick-
bleibt,

(b) den oberen Teil der Kaffee-Extrakt-Schicht durch
Aufspriihen einer kryogenen Fliissigkeit auf die Oberfldche
schnell einfriert,

(c) den gefrorenen Kaffee-Extrakt von Stufe (b) mahlt
und

(d) den gemahlenen, gefrorenen Kaffee-Extrakt von Stu-
fe (c) gefriertrocknet.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet,
dass die kryogene Fliissigkeit verfliissigter Stickstoff ist.

3. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet,
dass der wéssrige Kaffee-Extrakt auf einem kontinuierli-
chen, gekiihlten, bewegten Metall-Band gefroren wird.

Die vorliegende Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren
zur Herstellung von gefriergetrocknetem Kaffee, welcher das
Aussehen von gerdstetem und gemahlenem Kaffee hat. Das
erfindungsgemisse Verfahren ist dadurch gekennzeichnet,
dass man

(a) den unteren Teil einer Schicht aus wissrigem Kaffee-
Extrakt langsam einfriert, wihrend der obere Teil wesent-
lich, aber nicht vollstindig als gefrorener Feststoff zuriick-
bleibt,

(b) den oberen Teil der Kaffee-Extrakt-Schicht durch
Aufspriihen einer kryogenen Fliissigkeit auf die Oberfliche
schnell einfriert,

(c) den gefrorenen Kaffee-Extrakt von Stufe (b) mahlt
und

(d) den gemahlenen, gefrorenen Kaffee-Extrakt von Stu-
fe (c) gefriertrocknet.

Verfahren zur Herstellung von gefriergetrocknetem Kaf-
fee mit einer gewiinschten Farbnuance, entweder hell- oder
dunkelbraun, sind allgemein bekannt. Es wurde festgestellt,
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dass das schnelle Gefrieren einer wasserhaltigen Substanz die 45

Verteilung einer grossen Anzahl kleinier Eiskristalle fordert
und dass man durch langsames Einfrieren eine geringere An-
zahl an grosseren Eiskristallen erhélt. In bezug auf den ge-
friergetrockneten Kaffee wurde festgestellt, dass ein sehr
schnell gefrorener Kaffee-Extrakt, der kleine Eiskristalle ent-
hélt, einen leichtgefdrbten 16slichen Kaffee ergibt, wihrend
ein langsam eingefrorener Kaffee-Extrakt, der grossere Eis-
kristalle aufweist, einen dunkleren Kaffee gibt.

Im allgemeinen wird ein dunkel gefirbter, gefriergetrock-
neter Kaffee bevorzugt und man hat sich viel Miihe gegeben,
einen derartigen Kaffee herzustellen, in der Regel, indem
man die Einfrierung des Kaffee-Extraktes beaufsichtigt. So
z.B. wird von DeGeorge im U. S. Patent Nr. 3 253 420 ein
Verfahren zur Einfrierung von Kaffee-Extrakt beschrieben,
das darauf beruhte, dass man den Kaffee-Extrakt auf einem
abgekiihlten Metallband ungefahr 15 Minuten lang einfror.
Ein weiteres Einfrier-Verfahren, wobei man den Kaffee-
Extrakt wihrend der Abkiihlung von seinem Eispunkt zu ei-
ner Temperatur, die unterhalb des entektischen Punktes
liegt, wihrend einer Zeitperiode zwischen 15 Minuten und
30 Minuten abkiihlt, ist von Lutz in dem U. S. Patent
Nr. 3 399 061 beschrieben. Schnellere Methoden zum Ein-
frieren von Kaffee-Extrakt, wobei man Produkte mit einer
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dunkleren Farbe erhilt, sind ebenfalls beschrieben, wie z.B.
von Simon et al im U. S. Patent Nr. 3 443 963. Bei diesem
Verfahren wird der Kaffee-Extrakt erst auf eine Temperatur
von etwa — 5 °C abgekiihlt und dann bei dieser Temperatur
etwa 20 Minuten lang gehalten, bevor man ihn sehr schnell
einfriert. Ein anderes Verfahren wurde von Katzet al im U.
S. Patent Nr. 3 966 979 offenbart, worin ein Schichten-
Einfrierverfahren beschrieben ist. bei welchem man den obe-
ren Teil einer schnell eingefrorenen Extraktschicht schmilzt,
indem man eine Schicht aus warmem Kaffee-Extrakt oben
aufgibt und dann beide Schichten vor der Zugabe der nich-
sten Schicht einfriert.

Obgleich man im allgemeinen annimmt, dass dunkel ge-
farbter, gefriergetrockneter Kaffee dem gerdsteten und ge-
mahlenen Kaffee dhnlicher ist als der hell gefarbte, gefrierge-
trocknete Kaffee, haben Untersuchungen von gerdstetem
und gemahlenem Kaffee gezeigt, dass dieser sich in Wirk-
lichkeit aus Teilchen der verschiedensten Farbtone, nimlich
von hell bis dunkel, zusammensetzt. Ein gefriergetrockneter
Kaffee, der nur eine einzige Farbe aufweist, auch wenn sie
dunkel ist, kann dem Aussehen von gerdstetem und gemah-
lenem Kaffee nicht so &hnlich sein, wie ein gefriergetrockner
Kaffee, der aus hellen und dunkel gefirbten Kaffeeteilchen
besteht.

Es ist daher ein Gegenstand der vorliegenden Erfindung
ein Verfahren zur Herstellung von gefriergetrocknetem Kaf-
fee zur Verfiigung zu stellen, der das Aussehen von geréste-
tem und gemahlenem Kaffee hat und wobei dieser gefrierge-
trocknete Kaffee sowohl hell als auch dunkel gefirbte ge-
friergetrocknete Kaffeeteilchen enthélt.

Die erste Stufe des erfindungsgeméssen Verfahrens be-
zieht sich auf das Einfrieren des unteren Teils einer wissri-
gen Kaffee-Extrakt-Schicht, wihrend der restliche Teil im
wesentlichen, aber nicht vollstindig, als gefrorener Feststoff
zuriickbleibt. Der Ausdruck «im wesentlichen gefroren» soll
bedeuten, dass dieser Kaffee-Extrakt, worin praktisch kein
Wasser mehr vorhanden ist, noch nicht so weit gefroren ist,
dass er briichig ist. Das Einfrieren kann man nach bekann-
ten Verfahren ausfithren, indem man die Kaffee-Extrakt-
Schicht in eine Schale gibt und dann die Unterseite dieser
Schale abkiihlt. Wenn man auf diese Weise vorgeht, so liegt
der untere Teil der Extrakt-Schicht als gefrorener Feststoff
vor, bevor der obere Teil der Extrakt-Schicht vollstindig zu
einem Feststoff gefroren ist. Besonders bevorzugt wird das
Einfrieren auf einem kontinuierlichen, sich bewegenden me-
tallischen Band durchgefiihrt, wie es im U. S. Patent
Nr. 3 253 420 von DeGeorge beschrieben ist. Das konti-
nuierlich arbeitende Metallband wird gewdhnlich von unten
durch eine Reihe von Salzlésung enthaltenden Schalen bei
progressiv abnehmenden Temperaturen, der Linge des Ban-
des nach, abgekiihlt. Hier wiederum kann der untere Teil der
Kaffee-Extrakt-Schicht gefroren werden, wihrend der obere
Teil im wesentlichen, aber nicht vollstidndig, einen gefrore-
nen Feststoff darstellt. Die kryogene Fliissigkeit wird iibli-
cherweise auf die Oberfldche des Kaffee-Extraktes an demje-
nigen Punkt, der Linge des Bandes entlang, wo der bevor-
zugte Gefrierbereich liegt, gespritht oder gegossen.

Unter einer «kryogenen Fliissigkeit» verseht man ge-
wohnlich eine solche Fliissigkeit, die man als Resultat der
Kondensation eines typisch inerten Gases, das sich bei ex-
trem niedrigen Temperaturen verfliissigt, erhilt. So z.B. ei-
gnet sich fliissiger Stickstoff, welcher bei einer Temperatur
von -196 °C kondensiert, insbesondere gut fiir die Zwecke
der vorliegenden Erfindung. Die kryogenen Fliissigkeiten
sind wegen der extrem niedrigen Temperaturen, bei welchen
sie verdampfen, niitzlich, und durch ihre Anwendung wird
im wesentlichen schon gefrorener Kaffee-Extrakt sofort tief-
gefroren, wenn man eine solche Fliissigkeit darauf spriiht.



Diese Fliissigkeiten verdampfen dusserst schnell von der
Oberfléiche des sehr schnell eingefrorenen Kaffee-Extraktes,
und sie hinterlassen keine Spuren, weder in dem sofort gefro-
renen noch im fertigen Kaffee. Sogar dann, falls geringe
Spuren der kryogenen Fliissigkeit in gefriergetrocknetem
Kaffee-Extrakt zuriickbleiben (obgleich festgestellt wurde,
dass keine solche Spuren zuriickbleiben), wird durch die be-
vorzugte Verwendung eines verfliissigten inerten Gases ver-
hindert, dass irgendwelche moglichen giftigen Riickstinde
im gefriergetrockneten Kaffee vorhanden sind.

Die kryogene Fliissigkeit wird auf die Oberfliche des im
wesentlichen gefrorenen Teils des Kaffee-Extraktes, gewohn-
lich in Form eines Sprays, angewendet. Ein derartiger Spray
ist wirksam, indem der obere Teil der Extrakt-Schicht sofort
gefroren wird, wobei dieser obere Teil im wesentlichen noch
nicht vollstdndig in Form eines gefrorenen Feststoffes vor
der Anwendung der kryogenen Fliissigkeit vorlag. Dadurch,
dass die kryogene Fliissigkeit auf die Oberfliche aufgespriiht
wird, erzielt man, dass der sofort tiefgefrorene Kaffee eine
helle Farbe aufweist, und sich diese helle Schicht auf der
dunkleren Schicht des gefrorenen Kaffee-Extraktes, die nach
iiblichen Methoden erhalten wurde, befindet. Ein Spray ei-
ner kryogenen Fliissigkeit eignet sich sehr bequem fiir die
Kontrolle der Quantitéit der angewendeten Fliissigkeit, eben-
so ist er auch gut geeignet, eine gleichmissige Verteilung der
Fliissigkeit auf der Oberfldche der Kaffee-Extrakt-Schicht
zu bewirken. Eine richtige Kontrolle der Menge der einge-
setzten kryogenen Fliissigkeit ist wichtig, um die wertvolle
kryogene Fliissigkeit nicht zu verschwenden.

Nachdem man die kryogene Fliissigkeit auf den Kaffee-
Extrakt angewendet hatte, konnten die vollstindig gefrore-
nen Kaffee-Extrakt-Schichten entfernt oder aus dem Appa-
rat ausgeladen werden, in welchem sie tiefgefroren wurden;
anschliessend wurde gemahlen. Der Zweck, den gefrorenen
Extrakt zu mahlen, beruht darauf, einerseits den Gefrier-
trocknungsschritt zu erleichtern und andererseits, eine ho-
mogene Mischung der sofort gefrorenen sowie der langsame
gefrorenen Kaffee-Teilchen bereitzustellen.

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein Verfahren
zur Herstellung eines gefriergetrockneten Kaffees bereitzu-
stellen, der sowohl helle als auch dunkel gefirbte, gefrierge-
trocknete Kaffecteilchen enthélt. Durch das Mahlen des ge-
frorenen Kaffee-Extraktes erhélt man eine willkiirliche Ver-
teilung der hellen sowie dunkel gefirbten Teilchen, und beim
Mahlen, zur Herabsetzung der Teilchengrdsse des gefrore-
nen Kaffee-Extraktes, findet eine gleichzeitige Mischwir-
kung statt. Die Art des Mahlens ist nicht besonders wichtig;
man kann eine bekannte Hammermiihle verwenden, die sich
insbesondere zum Mahlen des gefrorenen Extraktes eignet.

Der gemahlene, gefrorene Kaffee-Extrakt kann an-
schliessend nach bekannten Verfahren gefriergetrocknet
werden. Durch die Gefriertrocknung soll vor allem Wasser
aus den gefrorenen Teilchen entfernt werden, indem man das
Wasser direkt aus dem gefrorenen Anteil in den Dampfzu-
stand iiberfiihrt. Eine derartige Trocknung wird typischer-
weise in einem Gefss ausgefiihrt, das man bei einem genii-
gend niedrigen Druck hilt, damit ein Sublimieren stattfinden
kann. Diese Methode wurde z.B. von Pfiuger et alim U. S.
Patent Nr. 3 365 806 offenbart. Nach der Trocknung kann
man das Produkt aus dem Gefriertrocknungsgerit entfernen
und der erhaltene gefriergetrocknete Kaffee hat dann das
Aussehen von gerdstetem und gemahlenem Kaffee erhalten.
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Nach einem alternativen Verfahren kann die gefrorene
Kaffee-Extrakt-Schicht als Ganze gefriergetrocknet und an-
schliessend getrocknet werden. Die Ausfiihrungsform ist je-
doch wegen den Schwierigkeiten, eine ganze gefrorene Platte
gefrierzutrocknen, nicht bevorzugt. Die Mahl-Operation ist
nach der Geftriertrocknung nicht besonders wirksam und
man erhdlt eine betrichtliche Menge an ganz feinen Kaffee-
teilchen. Es ist jedoch méglich, dieses Verfahren auszufiih-
ren, falls man die Grosse der Kaffeeteilchen einer geniigend
genauen Kontrolle unterwirft.

Als Resultat des erfindungsgemissen Verfahrens erhilt
man gefriergetrocknete Kaffeeteilchen, die mindestens drei
verschiedene Farbtonungen aufweisen. Wie schon weiter
oben beschrieben wurde, enthilt der gefrorene Kaffee-
Extrakt zwei Schichten, ndmlich eine helle sowie eine dunkel
gefirbte Schicht, nachdem man die kryogene Fliissigkeit an-
gewendet hatte. Beim Mahlen entstehen also mindestens
Teilchen aus der dunkel gefirbten Schicht sowie auch aus
der hell geférbten Schicht und man erzielt zwei ausgeprigte
verschiedene Farbungen der Teilchen. Eine dritte Fiarbung
ergibt sich aus demjenigen Teil des gefrorenen Extraktes,
welcher die Grenzschicht zwischen den hell und dunkel ge-
farbten Schichten enthilt. Die aus dieser Schicht erhaltenen
Teilchen werden auf gewissen Oberflichen heller und auf an-
deren Oberflédchen dunkler gefirbt sein. Die Teilchen mit
den drei verschiedenen Firbungen werden homogen mit-
einander wihrend des Mahlens vermischt, so dass man nach
dem Trocknen einen gefriergetrockneten Kaffee erhilt, der
das Aussehen von gerdstetem und gemahlenem Kaffee auf-
weist.

Im nachfolgenden Beispiel wird eine bevorzugte Ausfiih-
rungsform des erfindungsgeméssen Verfahrens gezeigt. Die-
ses Beispiel soll das erfindungsgemisse Verfahren jedoch
nicht einschriinken.

Beispiel

1. Man gab eine Schicht von 19 mm Tiefe aus wissrigem
Kaffee-Extrakt (25 Gew.-% an l6slichen Feststoffen) auf ein
Tablett aus rostfreiem Stahl und hielt es bei einer Tempera-
tur von -30°C. Den Extrakt hielt man so lange bei der Tem-
peratur von -30 °C, bis der untere Teil der Schicht einen ge-
frorenen Feststoff darstellte, der obere Teil aber immer noch
klebrig war.

2. Man gab verfliissigten Stickstoff auf solche Weise auf
die Extraktschicht, dass die gesamte Oberfliche bedeckt
war; der obere Teil gefror sofort. Dann liess man den ver-
fliissigten Stickstoff sich verfliichtigen.

3. Man setzte die Grosse des gefrorenen Kaffee-Extrak-
tes herab, indem man die Platte aus Kaffee-Extrakt durch
ein 8 Sieb mit einer lichten Maschenweite von 2,38 mm gab.
Die gefrorenen Teilchen wurden auf solche Weise geschiit-
telt, damit sich die verschieden gefirbten Teilchen einheitlich
in der gesamten Masse verteilen konnten.

4. Die gefrorenen Kaffeeteilchen werden anschliessend in
einem Laboratoriums-Gefriertrockner gefriergetrocknet,
wobei man einen Druck von etwa 250 Mikron aufrechterhilt
und die Temperatur der Tablare 42 °C betriigt. Dieser Vor-
gang wird 16 Stunden lang ausgefiihrt.

Als Resultat erhilt man gefriergetrockneten Kaffee, der
verschiedenfarbige Teilchen aufweist und sich dadurch aus-
zeichnet, dass er das Aussehen von gerdstetem und gemahle-
nem Kaffee hat.
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