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Verfahren zum Behandeln von griinen Kaffeebohnen.

@ Grime Kaffeebohnen werden vorzugsweise mit

Methylithylketon bei einer Temperatur nahe des
Siedepunktes wihrend weniger als 12 Minuten gewa-
schen, nach Trennung vom Methylithylketon durch Fil-
trieren mit Wasserdampf zur Entfernung weiteren Me-
thyldthylketones behandelt, bis die Konzentration so-
weit herabgesetzt ist, dass die Bohnen nach dem Rdsten
eine innerhalb des normalen Bereiches fiir frischgerdste-
ten Kaffee liegende Menge des Methylithylketones ent-
halten. Durch die Behandlung k6nnen Bestandteile ent-
fernt werden, die im gerosteten Kaffee fiir Verbindun-
gen, welche einen Reizeffekt im Magen-Darm-Kanal ha-
ben, verantwortlich sein koénnen.
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PATENTANSPRUCHE

1. Verfahren zum Behandeln von griinen Kaffeebohnen
zum Entfernen von Bestandteilen, die nach dem Résten des
Kaffees zur Anwesenheit von Verbindungen beitragen, die im
Magen-Darm-Kanal einen Reizeffekt haben, vorzugsweise
ohne erhebliche Koffeinverluste, dadurch gekennzeichnet, dass
die Bohnen bei erhohter Temperatur und annéhernd atmo-
sphérischem Druck mit einem Losungsmittel gewaschen wer-
den, bestehend aus einem von Natur in frisch gerostetem Kaf-
fee in Mengen iiber 10 ppm vorkommenden Ester oder Keton
vom Siedepunkt zwischen 50 und 100°, und die Bohnen me-
chanisch und durch Anwendung von Wirme und/oder Va-
kuum und/oder Wasserdampf vom Losungsmittel getrennt
werden, wobei die Losungsmittelinzentration in den griinen
Bohnen auf ein solches Niveau herabgesetzt wird, dass die
Bohnen nach dem Rdsten eine nahezu innerhalb des normalen
Bereiches fiir frischgerdsteten Kaffee liegende Menge des Lo-
sungsmittels erhalten.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet,
dass bei oder nahe dem Siedepunkt des Lsungsmittels gewa-
schen wird.

3. Verfahren nach Anspriichen 1-2, dadurch gekennzeich-
net, dass als Losungsmittel Methyldthylketon verwendet wird.

4. Verfahren nach Anspriichen 1-2, dadurch gekennzeich-
net, dass als Losungsmittel Methylacetat verwendet wird.

5. Verfahren nach Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet,
dass die griinen Bohnen nach dem Waschen derart mit Was-
serdampf behandelt werden, dass der Methyléithylketongehalt
bis unter 24 ppm herabgesetzt wird.

6. Verfahren nach Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet,
dass die griinen Bohnen nach dem Waschen derart mit Was-
serdampf behandelt werden, dass der Methylacetatgehalt bis
unter 16 ppm herabgesetzt wird.

7. Verfahren nach Anspriichen 1-6, dadurch gekennzeich-
net, dass die Bohnen mit einem Losungsmittelvolumen gewa-
schen werden, das 0,4- bis 1,5mal das Bulkvolumen der Kaf-
feebohnen betrégt.

8. Verfahren nach Anspriichen 3—7, dadurch gekennzeich-
net, dass die Behandlung in weniger als 12 Minuten durchge-
fiihrt wird.

9. Verfahren nach Anspriichen 1-8, dadurch gekennzeich-
net, dass die Bohnen und das Losungsmittel kontinuierlich im
Gegenstrom zueinander gefiihrt werden.

10. Griine Kaffeebohnen, beharidelt nach Anspruch 1.

11. Réstkaffee, hergestellt aus griinen Kaffeebohnen nach
Anspruch 10.

Es ist bekannt, dass Rostkaffee Verbindungen enthilt, die
bei einem nicht geringen Teil der potentiellen Verbraucher
den Magen-Darm-Kanal reizen. Viele Versuche sind bereits
unternommen worden, griine Kaffeebohnen so zu behandeln,
dass die reizenden Bestandteile und/oder ihre Vorliufer ent-
fernt werden, vorzugsweise ohne den Koffeingehalt zu vermin-
dern, um auf diese Weise «milden Kaffee» zu erhalten.

Der Reizeffekt ist mit Stoffen in Zusammenhang gebracht
worden, die grosstenteils in der wachsartigen Schicht, die die
griinen Kaffeebohnen umgibt, vorhanden sind. Manche For-
scher sind der Ansicht, dass diese Stoffe Carboxyl-5-hydroxy-
tryptamide (abgekiirzt CsHT) sind. Jedenfalls werden diese
CsHT als Indikatoren fiir die Anwesenheit der wachsartigen
Schicht verwendet, die entfernt werden soll, um den Reizeffekt
des Kaffees zu vermindern. Fiir weitere Einzelheiten kann
z. B. auf die in der US-PS 3 770 456 erwihnte Literatur hin-
gewiesen werden, in der auch die &lteren — nicht befriedigen-
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den — Methoden zur Herstellung von «mildem Kaffee» ge-
nannt werden.

Ein vollkommen befriedigendes Verfahren zum Entfernen
des Kaffeewachses oder wenigstens der darin enthaltenen
Reizstoffe soll vielen Forderungen entsprechen, nimlich:

1. Die Behandlung darf in den griinen Bohnen keine Stoffe
zuriicklassen, die nach dem Rosten des Kaffees Anlass ge-
ben zu
a) organoleptischen Abweichungen des Sudes, der aus die-

sem Rostkaffee hergestellt wird;
b) Abweichungen im Aussern des Réstkaffees;
c¢) Gefahren fiir die Gesundheit.

. Die Behandlung lisst den Koffeingehalt vorzugsweise na-
hezu unveréndert.

3. Der Verlust an Feststoffgehalt ist vorzugsweise vernachlés-
sigbar.

. Das Verfahren soll wirtschaftlich sein, was bedeutet, dass
sie nicht viel Zeit beanspruchen darf und mit einfacher Ap-
paratur durchfiihrbar sein muss.

In der DE-PA 1 960 694 wird ein Verfahren beschrieben,
bei dem die CsHT zu einem grossen Teil durch Behandlung
der vorerhitzten griinen Bohnen mit vorerhitzten chlorierten
Kohlenwasserstoffen wihrend 25-40 Minuten entfernt wer-
den, gemiss der DE-PA 2 031 830 werden die griinen Bohnen
mit Methylendichlorid unter Druck bei einer Temperatur von
50-80° C behandelt.

Ein grundlegender Nachteil, der diesen beiden Verfahren
anhaftet, besteht darin, dass chlorierte Kohlenwasserstoffe
nicht von Natur im Kaffee vorkommen. und dass es schwer
hilt, diese — potentiell gefihrlichen — Stoffe so griindlich zu
entfernen, dass nur Spuren zuriickbleiben. Das schickt auch
eine strikte Beherrschung des Verfahrens voraus. Ein regel-
méssiger Verbrauch von chlorierten Kohlenwasserstoffen bzw.
von Stoffen, die beim Résten daraus entstehen, sogar wenn
nur in sehr geringen Mengen, ist nicht empfehlenswert, wenn
beabsichtigt wird — wie das erwartet werden sollte —, mogli-
cherweise fiir die Gesundheit geféhrliche, in Nahrungsmitteln
und Getréinken vorhandene Stoffe wo moglich véllig zu entfer-
nen.
Die Erfindung schafft nun ein technisch und hygienisch
vorteilhaftes Verfahren zum Behandeln von griinen Kaffee-
bohnen, um daraus Bestandteile zu entfernen, die nach dem
Rosten der Bohnen zur Anwesenheit von Verbindungen bei-
tragen, die im Magen-Darm-Kanal Reizeffekte hervorrufen,
welche Behandlung ohne wesentliche Koffeinverluste erfolgt,
welches Verfahren dadurch gekennzeichnet wird, dass die
Bohnen bei erh6hter Temperatur und unter im wesentlichen
atmosphérischem Druck mit einem Losungsmittel gewaschen
werden, bestehend aus einem von Natur in frisch gerdstetem
Kaffee in Mengen iiber 100 ppm vorkommenden Ester oder
Keton vom Siedepunkt zwischen 50 und 100°, und die Bohnen
mechanisch und durch Anwendung von Wirme und/oder Was-
serdampf vom Losungsmittel getrennt werden, wobei die Kon-
zentration des Losungsmittels in den griinen Bohnen auf ein
solches Niveau herabgesetzt wird, dass der Kaffee nach dem
Résten das Losungsmittel in einer Menge enthilt, die nahezu
innerhalb des normalen Bereiches fiir frisch gerdsteten Kaffee
Liegt.

Dass das erfindungsgemisse Verfahren in hygienischer
Hinsicht Vorteile gegeniiber den erwihnten bekannten Ver-
fahren bietet, folgt daraus, dass das erfindungsgemisse Verfah-
ren die bereits besprochenen Nachteile nicht aufweist.

Das erfindungsgeméisse Verfahren bietet auch technologi-
sche Vorteile gegeniiber den bekannten Verfahren, da sowohl
das Waschen der Bohnen wie das Entfernen des iiberschiissi-
gen Losungsmittels in kiirzerer Zeit erfolgen kann. Wihrend



bei den erwdhnten bekannten Verfahren der Losungsmittelge-
halt auf Spuren chlorierter Kohlenwasserstoffe zuriickgebracht
werden muss, kann beim erfindungsgeméssen Verfahren die
Menge des Losungsmittels, die in den griinen Bohnen zuriick-
bleibt, grosser sein, ohne dass dadurch Gefahren fiir die Ge-
sundheit entstehen.

Ein weiterer Vorteil des erfindungsgeméssen Verfahrens
besteht darin, dass der Feststoffverlust vernachldssigbar ist
(ungefdhr 0,3 %).

Andere Verfahren zur Herstellung von mildem Kaffee sind
aus der BE-PS 795 949 und der NL-PA 74 076 658 bekannt.
Diese bekannten Verfahren umfassen eine Oxidation, bei der
die griinen Bohnen unter Druck und bei Temperaturen ober-
halb 100° C mit Wasserdampf und Luft, Sauerstoff und Ozon
erhitzt werden. Es ist aber schwierig, mit diesen Verfahren or-
ganoleptisch befriedigende Produkte zu erhalten. Vorzugs-
weise werden bei dem erfindungsgeméssen Verfahren Zeit und
Temperatur der Waschbehandlung so gewéhlt, dass praktisch
keine Koffeinverluste auftreten.

Um die Dauver der Waschbehandlung mdglichst kurz zu
halten, wird gemiss einer Vorzugsausfiihrungsform des erfin-
dungsgemissen Verfahrens bei einer Temperatur gewaschen,
die bei oder nahe dem Siedepunkt des Losungsmittels liegt, in
welchem Fall die Behandlung weniger als 12 Minuten dauert.

Sehr gute Resultate wurden mit Methyldthylketon als Lo-
sungsmittel und befriedigende Resultate mit Methylacetat er-
halten.

Nach dem Waschen werden die Bohnen mechanisch aus
dem Losungsmittel entfernt, z. B. durch Filtrieren, und vor-
zugsweise mit Wasserdampf behandelt, um das iiberschiissige
Losungsmittel zu entfernen. Der Methyldthyiketongehalt kann
in passender Weise auf etwa 18 ppm herabgesetzt werden und
der Methylacetatgehalt auf etwa 6 ppm.

Das erfindungsgemasse Verfahren kann besonders gut kon-
tinuierlich durchgefiihrt werden, wobei das Waschen dadurch
erfolgt, dass man die Bohnen und das Losungsmittel im Ge-
genstrom fiihrt.

Wenn das erfindungsgemaisse Verfahren ladungsweise
durchgefiihrt wird, kann das anzuwendende Losungsmittelvo-
lumen 0,4- bis 1,5mal das Bulkvolumen des Kaffees sein oder
0,5- bis 2mal das Gewicht.

Die Erfindung umfasst auch die griinen Kaffeebohnen, die
erfindungsgemiss behandelt sind, sowie den aus diesen Boh-
nen hergestellten Rostkaffee.
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Beispiel 1

250 g gemischte griine Kaffeebohnen wurden wihrend 10
Minuten mit 500 cm® Methylithylketon bei 70° C extrahiert.
Der CsHT-Gehalt wurde dadurch von etwa 800 auf 174 ppm
herabgesetzt. Der Koffeinverlust war vernachléssigbar und der
Feststoffverlust betrug 0,21 %.

Nach mechanischer Trennung der Bohnen vom Losungs-
mittel wurden die Bohnen mit Wasserdampf atmosphérischen
Druckes erhitzt und anschliessend in einem Fliessbetttrockner
bei 90° C getrocknet.

Durch eine Behandlung mit Wasserdampf wihrend 0,5
Stunden wurde der Methylithylketongehalt in den Bohnen auf
18 ppm vermindert und bei einer Behandlung mit Wasser-
dampf wihrend 1 Stunde auf 6 ppm herabgesetzt.

Nach dem Rosten des auf diese Weise behandelten griinen
Kaffees zeigte es sich, dass nur ein geringer Teil (weniger als
5%) des urspriinglichen CsHT-Gehaltes (durch Pyrolyse) zer-
setzt war. Moglicherweise haben gerade diese Pyrolyseeffekte
einen Reizeffekt.

Das Aussere und die Tassenqualitit dieses Rostprodukts
erwiesen sich beim Kosten durch Fachleute durch Vergleich
mit Rostkaffee desselben Gemisches, das jedoch nicht die er-
findungsgemésse Behandlung erfahren hatte, als nicht nachtei-
lig beeinflusst.

Beispiel II

Griine Kaffeebohnen wurden in der im Beispiel I beschrie-
benen Weise behandeit, aber jetzt mit Methylacetat bei 50°C
statt mit Methylidthylketon.

Nach einer Behandlung mit Wasserdampf wihrend 0,5
Stunden verblieben noch 3,6 ppm Losungsmittel in den Boh-
nen und nach einer Behandlung mit Wasserdampf wihrend 1
Stunde noch 0,5 ppm.

Durch die Behandlung wurde der CsHT-Gehalt von unge-
fihr 800 auf 259 ppm herabgesetzt. Der Koffeinverlust war
vernachldssigbar und der Feststoffverlust betrug 1,18%.

Beispiel 111

80 g griine Santos-Kaffeebohnen wurden wihrend 10 Mi-
nuten mit 150 cm® Methylithylketon bie 75° C extrahiert. Der
C;sHT-Gehalt wurde von 1048 auf 186 ppm herabgesetzt, be-
rechnet auf den Feststoff. Der Koffeinverlust betrug 0,01 %
und der Feststoffverlust 0,4 %, berechnet auf den Feststoff.

Anschliessend wurden die Bohnen in der im Beispiel I be-
schriebenen Weise weiterbehandelt.
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