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Ved decaffeinering af en vandig ckstrakt af ristet og
formalet kaffe med et halogencret caffeinoplesningsmiddel
skilles de ekstraherede ikke-caffein-stoffer fra caffe-
in, og ikke-caffein-stofferne tilbagefores til et decaf-
feineret kaffeprodukt til forbedring af aroma og skonomi.
Der anvendes vaske-vaske-ckslraktion til at udskille
ikke-caffein-stofferne fra caffeinoplosningsmiddelfasen
til en vandiq fase. Caffeinct udvindes fra coffeinoples-

ningsmiddc)lfasen som ol vardifuidt bipradukt.
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Opfindelsen angdr en fremgangsmdde til fremstilling

af et decaffeineret kaffeprodukt, hvorved man forbedrer
kvaliteten og skonomien af et sddant system ved at bevare
de opleselige ikke-caffein-stoffer, som fjernes fra

den vandige kaffeekstrakt 1 decaffeineringstrinnet.

Decaffeinerede opleselige kaffer reprasenterer et vigtigt
udsnit af kaffemarkedet. Der er angivet mange teknikker
til fremstilling af sadanne produkter. De foretrukne
teknikker vil vere dem, der producerer et hejkvalitets-
produkt og er skonomiske at udfere. Den hastighed, hvor-
med decaffeineringen frembringes, og den grad, hvori
caffeinet fjernes selektivt under decaffeineringstrinnet
er begge faktorer, som er med til at bestemme disse

systemers kvalitet og pris.

Fjernelsen af caffein fra grenne kaffebsnner er en teknik,
som er blevet udbredt praktiseret inden for faget; imid-
lertid krever denne fremgangsmade flere timer og invol-
verer hesje temperaturer. Fjernelsen af caffein fra vandige
kaffeekstrakter er blevet erkendt at frembyde et rela-
tivt hurtigt caffeinekstraktionstrin ved relativt lave
temperaturer. Den sidstnavnte fremgangsmade resulterer
ogsd i et hejere udbytte og reducerede arbejdsomkostninger

sammenlignet med decaffeineringen af grenne kaffebenner.

Decaffeinering af vandig kaffeekstrakt med et med vand
ublandbart organisk oplesningsmiddel betegnes normalt

som veske-veske-ekstraktion. Ved en séadan decaffeinerings-
proces feres ristet og formalet kaffeekstrakt normalt

i modstrem med det organiske oplesningsmiddel. Oples-
ningsmidlet fjerner caffeinet fra kaffeekstrakten til
opnadelse af en decaffeineret ekstrakt. Den decaffeinerede
ekstrakt befries for resterende oplesningsmiddel og
forarbe jdes derpd yderligere til dannelse af et decaffe-

ineret opleseligt kaffeprodukt; se US patentskrift nr.
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2 933 395, som angiver en modstrems ekstrakt-decaffeine-

ringsproces.

Direkte decaffeinering af ekstrakt af ristet og formalet
kaffe kan vere en effektiv metode til fjernelse af caffe-
in fra kaffen. Ved modstrems ekstrakt-decaffeinering
dispergeres kaffeekstrakten f.eks. sadvanligvis i form

af sma draber igennem en kontinuert oplesningsmiddel-
fase. De sma dréaber udviser et stort overfladeareal

over for oplssningsmidlet. Pa grund af det store overfla-
deareal foreges masseoverfgrslen af caffein fra kaffe-
ekstrakten til oplesningsmidlet vaesentligt. P& grund

af den foregede masseoverfersel kan ekstrakt-decaffeine-

ring blive en virkelig kontinuert decaffeineringsproces.

Selv om teknikkerne til decaffeinering af ekstrakter

af ristet kaffe er mere effektive end fremgangsmaderne
til decaffeinering af grenne kaffebsnner, er der stadig
visse ulemper ved de fegrstnavnte teknikker. En sadan
ulempe er, at de organiske oplesningsmidler, der anvendes
til caffeinekstraktion ikke kun ekstraherer caffein

fra kaffeekstraktstremmen. Anvendelsen af et hgjselek-
tivt oplesningsmiddel (dvs. et oplesningsmiddel, som

kun fjerner caffein fra kaffemateriaiet) ville selvfal-
gelig vere sterkt eonsket. Imidlertid fjerner de oples-
ningsmidler, som for tiden er til radighed til hensigts-
messig fjernelse af caffein fra kaffeekstrakt uundgae-
ligt nogle ikke-caffein-stoffer fra ekstrakten sammen

med caffein. Den manglende genvinding af disse ikke-caf-
feinstoffer ved returnering p& en eller anden made til
det terrede kaffeprodukt resulterer nedvendigvis 1 et

tab af kaffearoma og en reduktion i den samlede fremgangs-

mades skonomiske effektivitet.

I fraver af et hejselektivt flydende oplesningsmiddel
er der tidligere blevet gjort forseg pa at adskille
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det materiale, som fjernes fra kaffeekstrakten, 1 en
caffein-rig og en i hovedsagen caffein-fri oplgsningsmid-
delfraktion. Den caffein-frie fraktion ville s& igen
blive tilsat kaffeekstraktstremmen for at genvinde disse
verdifulde ikke-caffein-stoffer. Den caffein-rige fraktion
ville blive fjernet fra decaffeineringssystemet som

en spildstrem, selv om caffeinet med fordel kan isocleres
og sezlges som et vardifuldt biprodukt af decaffeinerings-
processen. En sadan caffeingenvindingsmetode er angivet

i US patentskrift nr. 2 508 545, En anden sadan metode

er angivet i US patentskrift nr. 2 472 881.

Opmerksomheden inden for omradet er for nylig blevet
rettet mod genvindingen af disse vigtige ikke-caffein-
stoffer. F.eks. beskrives i BE patentskrift nr. 865 488
en fremgangsmade, hvorved kaffeekstrakten ferst decaf-
feineres med et med vand ublandbart organisk oplesnings-
middel; det organiske oplesningsmiddel derpd bringes

i kontakt med vand for at overfere caffeinet og, uund-
gaeligt, nogle ikke-caffein-stoffer; det decaffeinerede
oplesningsmiddel returneres til kaffeekstrakten; resteren-
de oplesningsmiddel afdampes derfra; og caffeinet krystal-
liseres fra vandfasen, som derpa smides vak. Vandfasen
indeholder uundgdeligt nogle ikke-caffein-stoffer, som
ville yde vigtige fyldeegenskaber til den opleselige
kaffe, men i stedet smides vak. En lignende, omend anta-
geligvis forbedret metode er angivet i US patentskrift
nr. 4 409 253. Forbedringen bestdr i at recirkulere
vandfasen, hvorfra caffeinet er blevet krystalliseret,
tilbage til den oprindelige caffeinholdige ekstrakt.
Vandfasen kan sjensynligt ikke kombineres med den decaf-
feinerede ekstrakt, fordi krystallisationen efterlader

en vesentlig mangde caffein i vandet. Derfor angives

den ineffektive recirkulering af vandfasen igennem decaf-
feineringstrinnet med deraf feslgende foresgelse i mengden

af caffein, som ma fjernes.
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Et andet forsmg er blevet angivet i FR patentskrift

nr. 1 591 756, hvorved kaffeekstrakt inddampes og derpa
decaffeineres med oplesningsmidlet ethylacetat; det
caffeinholdige ethylacetat samtidigt bringes i kontakt
med vand og vandmettet ethylacetat for at overfgre caffe-
inet til vandet; caffeinet derpd krystalliseres fra
vandfasen, som ifglge beskrivelsen ikke indeholder ikke-
kaffe-stoffer; det caffein-fri ethylacetat sendes igennem
et inddampningstrin, som tjener til at adskille oples-
ningsmidlet fra ikke-caffein-stofferne og de aromatiske
komponenter; ikke-caffein-stofferne og de aromatiske
komponenter oplgses i ethylalkohol og igen tilsettes

den decaffeinerede ekstrakt, som derpd sendes igennem

et inddampningstrin for at fjerne spor af ethylacetat.
Fremgangsmaden er begranset til anvendelse af ethylacetat
til decaffeinering af kaffeekstrakter og trichlorethy-

len til decaffeinering af teekstrakter.

Det er opfindelsens formél at angive en fremgangsmade
til decaffeinering af ekstrakt af ristet kaffe, hvorved
der produceres en oplegselig kaffe med forbedret aroma,
og udbyttet af totale oplsselige kaffestoffer foreges.
Formalet er endvidere at tilvejebringe et effektivt
middel til at skille ikke-caffein-stoffer fra caffein

og genvinde ikke-caffein-stofferne i1 det ferdige kaffe-
produkt uden at matte recirkulere tilbageferingsstremmen

igennem decaffeineringstrinnet.

Dette opnas ved fremgangsméaden ifelge opfindelsen, som
er ejendommelig ved det i krav 1l's kendetegnende del

anforte.

Ved fremgangsméden ifelge opfindelsen bringes ekstrakten
forst i kontakt med et caffeinoplesningsmiddel, séledes
at mindst 90 vagt-%, og fortrinsvis mindst 95 vegt-%

af caffeinet og en mindre mengde ikke-caffein-stoffer
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overferes til oplesningsmidlet, idet vegtforholdet mellem
caffein og ikke-caffein-stoffer i oplesningsmidlet almin-
deligvis er fra omkring 1,5:1 til omkring 6:1. Efter
fraskillelsen bringes det caffeinholdige oplesningsmiddel
i kontakt med vand til dannelse af en vandig fase indehol-
dende mindst 70 vegt-%, og fortrinsvis mindst 90 vagt-%
af de til radighed verende ikke-caffein-stoffer og en
oplesningsmiddelfase, som bevarer mindst 80 vegt-% og
fortrinsvis mere end 90 vagt-% af det ekstraherede caf-
fein. Efter adskillelse af disse to faser er ikke-caffe-
in-stoffet blevet effektivt skilt fra caffeinet, og

den vandige strem indeholdende ikke-caffein-stofferne
settes igen til den decaffeinerede kaffeekstrakt. Den
vandige strem, som indeholder ikke-caffein-stofferne,

og den decaffeinerede ekstraktstrom befries enten hver
for sig for resterende oplesningsmiddel eller kombineres
og befries sammen for resterende oplesningsmiddel. Det
caffeinholdige oplesningsmiddel forarbejdes yderligere
for at genvinde caffeinet som et verdifuldt biprodukt

ifelge eksisterende metoder.

Ekstrakter af ristet og formalet kaffe decaffeineres

ved fremgangsmadden ifeplge opfindelsen. Ekstrakter af
ristet og formalet kaffe opnéet fra kommercielle kaffeeks-
traktionssystemer, sésom dem, hvori ristet og formalet
kaffe ekstraheres med vand i et flertrinsmodstrems-eks-
traktionsbatteri, er blandt dem, der er egnede for den
foreliggende opfindelse. Meget af den kaffesmag og -aroma,
der indeholdes i den ristede og formalede kaffe, ekstra-
heres derved til kaffeekstraktstremmen, og det kan veare
enskeligt at afdampe alle eller en del af disse aromaer
fra kaffeekstrakten, fer den bringes i kontakt med caf-
feinoplesningsmidlet. Konventionelle afdampningsteknik-

ker, som er kendte inden for faget, er egnede.

Hvad enten ekstrakter af ristet og formalet kaffe forst
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befries for de flygtige smags- og aromaforbindelser
eller ej, bringes kaffeekstrakten i kontakt med et caf-
feinoplesningsmiddel. Almindeligvis involverer ekstrakt-
decaffeinering veske-vaske-ekstraktion, hvorved kaf-
feekstrakten bringes i kontakt med et med vand ubland-
bart organisk oplesningsmiddel for at fjerne caffein

fra kaffeekstrakten, enten kontinuert eller i et charge-
system. Der kendes en lang rekke med vand ublandbare
organiske oplegsningsmidler, almindeligvis opdelt i halo-
generede og ikke-halogenerede oplesningsmidler, til
caffeinekstraktion, hvor de foretrukne caffeinoplses-
ningsmidler har en relativt lav blandbarhed med vand

og er relativt specifikke for caffein. Den foreliggende
opfindelse har imidlertid vist sig at.vere begranset

til halogenerede oplesningsmidler. Af de egnede haloge-
nerede oplesningsmidler, sésom chloroform, dichlorethylen,
trichlorethylen og lignende, er methylenchlorid serlig
velegnet til decaffeinering af kaffeekstrakt og er rela-

tivt billigt og let tilgangeligt.

Ekstraktdecaffeinering ved vaeske-veske-ekstraktion kan
gennemfores i ethvert apparat, som giver effektiv vaske-
veske-kontakt. En omrert charge-tank er egnet, eller

der kan anvendes et kontinuert apparat, sasom en kolonne
med roterende skivekontaktor eller en spjle med frem-

og tilbagegdende plade, sasom en Karr-kolonne. Det er
snskeligt at gennemfere ekstraktdecaffeineringen med

en s& lavt forhold mellem oplgsningsmiddel og kaffeeks-
trakt som muligt. Det anvendte oplesningsmiddel/ekstrakt-
forhold bestemmes typisk af den kravede grad af decaffe-
inering, koncentrationen af oplesste stoffer i den tilfer-
te ekstrakt af ristet kaffe, det anvendte caffein-oples-
ningsmiddel, arbejdstemperaturen og effektiviteten af
oplesningsmiddel-kaffeekstrakt-kontakten. Ved anvendelse
af det lavest anvendelige oplesningsmiddel/ekstrakt-for-

hold er det muligt at frembringe den nedvendige grad
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af decaffeinering, medens mangden af ikke-caffein-stoffer,
som fjernes fra kaffeekstraktstremmen, holdes pa et
minimum. Almindeligvis gennemfgres veske-vaske-ekstraktio-
nen i et temperaturomrdde p& fra omkring 27 til omkring

82 °C, og typisk for methylenchlorid fra omkring 38

til omkring 43 °C. Almindeligvis har det vist sig, at

et vegtforhold mellem caffeinoplesningsmiddel og ekstrakt
af ristet kaffe pa fra omkring 1:1 til omkring 10:1

er tilstraekkeligt til at fjerne mindst 90 vegt-% af
caffeinindholdet i en kaffeekstrakt indeholdende mellem

10 og 50 vegt-% kaffestoffer og op til 5 vegt-% caffein.
Et egnet omréde for methylenchlorid-decaffeinering er

et vegtforhold mellem methylenchlorid og kaffeekstrakt

pa fra omkring 2:1 til omkring 6:1. Et foretrukkent

omrade for methylenchlorid-decaffeinering af en ekstrakt-
strem med en koncentration p& fra omkring 25 til omkring
30 vegt-% opleselige stoffer er et vegtforhold mellem
methylenchlorid og kaffeekstrakt pad fra omkring 3,5:1

til omkring 5:1. I dette vegtforholdsomréde er det muligt
at ekstrahere mere end 97% af det caffein, som oprindeligt

var til stede i kaffeekstrakten.

I tilfelde af en kontinuert vaske-veske-ekstraktor ind-
fores den af de to vesker, som har hejeste densitet,
ved toppen af kolonnen, passerer derigennem 0g fjernes
fra bunden af kolonnen. Vasken med den mindste densitet
tilferes i bunden af kolonnen, passerer op derfra og
fjernes ved toppen af kolonnen. Ekstrakten af ristet
kaffe tilferes typisk ved kolonnens bund og holdes som
den dispergerede fase i den kontinuerte ekstraherende
oplesningsmiddelfase. Adskillelsen af disse to faser
frembringes ved den kontinuerte drift af kolonnen. Des-
uden kan centrifugering af udgangsstresmmene eller lange
setningszoner foretrazkkes for at fjerne indesluttet
caffeinoplesningsmiddel fra kaffeekstrakten og indeslut-

tet kaffeekstrakt fra caffeinoplesningsmidlet. Caffein-
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oplesningsmidlet, som trader ud af veske-vaeske-ekstrakto-
ren, indeholder typisk et eller andet sted fra omkring
0,1 til omkring 1,0 vegt-% caffein og et vegtforhold
mellem caffein og ikke-caffein-stoffer pa fra omkring
1,5:1 til omkring 6:1. Inden den yderligere forarbejdning
af denne caffeinoplesningsmiddelstrem kan det vere enske-
ligt at koncentrere strgmmen ved hjzlp af inddampning

for saledes at reducere det volumen oplesningsmiddel,

som skal handteres i det fslgende.

Selv om en stor del af de flygtige smags- og aromafor-
bindelser fra den ristede og formalede kaffe kan bevares
ved afdampning af kaffeekstrakten fer kontakten med
caffeinoplesningsmiddel, genvinder denne afdampnings-
teknik ikke de ikke-flygtige fyldighedsgivende stoffer,
som er indeholdt i stort omfang i de fernavnte ikke-caffe-
in-stoffer. Den foreliggende opfindelse viser genvindin-
gen af de navnte ikke-caffein-stoffer i en vandig strem,
som kan sattes direkte til den decaffeinerede ekstrakt
igen uden vasentlig foregelse af vaegtprocenten af caffein
i den decaffeinerede ekstraktstrom. Den foreliggende
opfindelse udger séledes et yderst effektivt middel

til genvinding af ikke-caffein-stoffer, uden at der
kraves en anden decaffeinering af den vandige stram
indeholdende ikke-caffein-stofferne, faor de feres tilbage
til den decaffeinerede ekstrakt, som ifelge US patent-
skrift nr. 4 409 253. En yderligere vigtig forbedring
ifplge den foreliggende opfindelse er, at ikke-caffein-
stofferne genvindes i en vandig strem fremfor i en op-
lgsningsmiddelstrem som ifeslge det ovennavnte patent-
skrift, hvilket i hsj grad reducerer den nsdvendige

grad af oplessningsmiddelafdampning efter tilbagefasrin-
gen, som det krazves ifslge BE patentskrift nr. 865 488

og FR patentskrift nr. 1 591 756. Den decaffeinerede
ekstrakt med ikke-caffein-stoffer tilbagefert kan yderli-

gere forarbejdes ved f.eks. koncentrering, tilsaztning
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af afdampede flygtige smags- og aromaforbindelser, fryse-

terring, sprejteterring og agglomerering.

Ifelge opfindelsen trader det caffeinholdige oplesnings-
middel ind i et andet veske-vaske-ekstraktionstrin,

som pa lignende madde som ved den farste veske-vaeske-eks-
traktion kan gennemfgres i en omrert charge-tank eller

i et kontinuert apparat, s&som en Karr-kolonne. Til
kontinuert udevelse af opfindelsen virker vandet som

den kontinuerte fase, medens det caffeinholdige oples-
ningsmiddel dispergeres i vandet. Det caffeinholdige
oplesningsmiddel treder typisk ind i toppen af apparatet,
passerer derigennem og trader ud i bunden. Vandet, den
fase, hvortil ikke-caffein-stofferne skal ekstraheres,
treder ind i bunden af apparatet, passerer op derfra

og treder ud i toppen. Veske-veske-ekstraktorens arbejds-
betingelser bestemmes, inden for visse specificerede
omréder, pd basis af den grad, hvori det enskes at overfe-
re ikke-caffein-stofferne fra det caffeinholdige oples-
ningsmiddel til vandfasen. Den foreliggende opfindelse
udeves fortrinsvis saledes, at mindst 70% af ikke-caffe-
in-stoffer genvindes i den vandige fase, medens mindst

90% af caffeinet bevares i oplesningsmiddelfasen.

Veske-veske-ekstraktoren betjenes under et svagt positivt
tryk for at holde caffein-oplesningsmidlet i flydende
tilstand. Vagtforholdet mellem vand og caffeinholdigt
oplesningsmiddel kan ligge i omradet fra omkring 0,25:1
til omkring 3:1 i veske-veske-ekstraktoren. Med methylen-
chlorid som oplesningsmiddel er typisk et veagtforhold
mellem vand og oplesningsmiddel pé& fra omkring 0,5:1

til omkring 1:1 optimalt for overfersel af mindst 70%

af ikke-caffein-stofferne til den vandige fase under
bevarelse af mindst 90% af caffeinet i oplesningsmidlet.
Temperaturen for ekstraktordriften kan ligge i omradet

fra omkring 5 til omkring 43 °C til selektiv overfoersel
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af ikke-caffein-stofferne. Det foretrazkkes at betjene
ekstraktoren ved en temperatur p& fra omkring 25 til
omkring 30 °C. Midlerne til omrering er nedvendigvis
afheangige af den anvendte type vaske-vaske-ekstraktor,

men omrsringsgraden ma vare tilstraekkelig til at frembrin-
ge den esnskede overfeorsel af ikke-caffein-stoffer men
forhindre oversvemmelse. F.eks. er en omrgring pa fra
omkring 100 til omkring 120 slag pr. min ved betjening

af en Karr-kolonne i forsegsmalestok passende til at
frembringe mindst 70% eller storre overfsrsel af ikke-caf-

fein-stoffer til den vandige fase.

Den vandige fase, som indeholder ikke-caffein-stofferne
kan szttes til den decaffeinerede ekstrakt eller forarbej-
des yderligere for tilbageferingen. Typiske forarbejd-
ningstrin fer tilbageferingen inkluderer afdampning

af resterende oplesningsmiddel fra den vandige fase,
koncentrering af den vandige fase til en hejere koncen-
tration af ikke-caffein-stoffer og blanding af den vandige
fase efter restafdampning med flygtige aromaer afdampet
fra ekstrakten af ristet og formalet kaffe. Disse mellem-
liggende forarbejdningstrin udelukker ikke hverandre,

men kan gennemfgres i enhver kombination.

Resterende oplesningsmiddel kan afdampes fra den vandige
fase ved enhver kendt teknik, sasom lyninddampning.
Oplesningsmiddelafdampningen kan frembringes i enten

et charge-system eller et kontinuert system. Typisk
afdampes resterende oplegsningsmiddel under et vakuum

pad fra omkring 16,9 til omkring 91,4 kPa og ved en tempe-
ratur pad fra omkring 43 til omkring 96 °C og kondenseres
i en kondensationsvarmeveksler. Det kondenserede oples-
ningsmiddel kan recirkuleres til decaffeineringsproces-
sen eller smides vek. I forarbejdsningsforskrifter,
hvorved resterende oplesningsmiddel afdampes fra den

vandige fase som beskrevet ovenfor, afdampes den decaf-
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feinerede ekstrakt pad lignende made og separat for re-
sterende oplesningsmiddel. Dette sker med fordel sdledes,
at det totale resterende oplesningsmiddel i den kombine-
rede strem efter at den vandige fase indeholdende ikke-
caffein-stofferne og den decaffeinerede ekstrakt er
kombineret, er mindre end 10 ppm, og yderligere oples-

ningsmiddelafdampning er unedvendig.

Koncentrering af den vandige fase til en hsjere koncen-
tration af ikke-caffein-stoffer kan anvendes til at
reducere den mengde vand, som skal héndteres under den
yderligere forarbejdning. Inddampning og frysekoncentre-
ring er to egnede metoder, som kan anvendes. Den vandige
fase kan kombineres med flygtige aromaer afdampet fra
ekstrakten af ristet og formalet kaffe, men typisk kun

i forarbejdningssystemer, hvor yderligere afdampning,
sasom af resterende oplesningsmiddel, eller koncentre-
ring, sasom inddampning, ikke er inkluderet i det folgen-
de. Disse flygtige aromaer kan ferst fraktioneres i

en destillationskolonne. Typisk blandes de fraktionerede
aromaer, som udvindes i toppen af destillationskolonnen,
med den vandige fase. Mangden af aromaer, som blandes

med den vandige fase, bestemmes af madlaromaen for det
ferdige kaffeprodukt og afheanger af den mengde afdampning,
som tages fra ekstrakten af ristet og formalet kaffe,
graden af fraktionering i destillationskolonnen og det
forhold, hvori den kombinerede vandige fase skal sattes

til den decaffeinerede ekstrakt.

Tilbagefsrsel af den vandige fase til den decaffeinerede
ekstrakt kan fuldferes enten kontinuert eller chargevis.
Det niveau, hvori den vandige fase szttes til den decaf-
feinerede ekstrakt, afhaznger af mange faktorer, herun-
der koncentrationen af ikke-caffein-stofferne, koncen-
trationen af den decaffeinerede ekstrakt og médlaromaen

for det ferdige kaffeprodukt. Typisk tilsattes den van-
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dige fase imidlertid i et sadant niveau, at vegtforhol-
det mellem de opleselige kaffestoffer og ikke-caffein-
stofferne i den kombinerede strem er fra omkring 50:1
til omkring 85:1. I dette typiske omrade tilbagefsres
ikke-caffein-stofferne effektivt til de opleselige kaf-
festoffer i et sddan niveau, at den kombinerede stram
har et vagtforhold, som svarer til det oprindelige vegt-
forhold i den udecaffeinerede ekstrakt af ristet og
formalet kaffe.

Den kombinerede decaffeinerede ekstraktstrem kan yderli-
gere forarbejdes som f.eks. ved koncentrering, tilbagefar-
sel af flygtig aroma, sprejteterring og agglomerering
eller frysetsrring. Den kan ogsd emballeres aseptisk
som en flydende kaffeekstrakt. Sadanne yderligere forar-
bejdsningstrin kan udferes ifslge betingelser og specifi-

kationer, som er kendte inden for teknikken.

Det caffeinholdige oplesningsmiddel, hvorfra ikke-caffe-
in-stofferne er blevet fjernet, treder ud af den anden
veske-veske-ekstraktor nesten frit for ikke-caffein-stof-
fer. Oplesningsmiddelstremmen kan nu fgres igennem en
rzkke forarbejdsningstrin for at genvinde caffeinet

som et verdifuldt og relativt rent biprodukt. Enhver

af de kendte metoder til genvinding af caffein fra et
caffeinoplesningsmiddel kan nu anvendes. Det kan vare
enskeligt at fjerne alt indesluttet vand fra denne oples-
ningsmiddelstrem fgr caffeingenvindingen afhengigt af

den caffeingenvindingsmetode, som skal anvendes. Vand

kan fjernes ved enhver egnet separationsmetode, sasom
centrifugering. Hvis endvidere den caffeinholdige oples-
ningsmiddelstrem ikke blev koncentreret feor veske-veske-
kontakten med vand, kan en sddan koncentrering gennemferes
for caffeingenvindingen for saledes at minimere den
mengde oplesningsmiddel, som m& héndteres, og forsge

den drivende kraft for caffeinmasseoverfersel.
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Caffein kan udskilles fra caffeinoplesningsmidlet ved
igen at bringe oplesningsmidlet i kontakt med vand,
f.eks. i ethvert apparat, som giver tilstrazkkelig veske-
veske-kontakt. En sarlig egnet metode til gevindingen

af caffein er angivet i US patentskrift nr. 2 508 545.
Ved denne metode genoplsses caffeinet i vand pd enhver
egnet made, som veske-veske-ekstraktion eller afdestille-
ring af caffeinoplesningsmidlet som i en fordamper eller
et dampdestillationsapparat. Den resulterende caffein-
holdige vandige fase pH-indstilles ved tilsatning af
base, sdledes at der nds en pH-verdi p& mindst 7,0.
Caffeinet udvindes derpa som et verdifuldt biprodukt

fra den vandige fase ved enhver egnet sterkningsmetode.

Caffeinsterkningen kan foregd ved hjelp af enhver inden
for faget kendt procedure. Tre sadanne procedurer er
"fryse-optening", "udfeldning" og "krystallisation".

Ved fryse-optenings-metoden afkeles den vandige fase

til en temperatur pé omkring O °C eller derunder, ved
hvilken temperatur den vandige fase fryser eller sterk-
ner. Nar denne frosne fase far lov at opvarmes tilstrek-
keligt til igen at overgad i den vandige fase, kan en

fast krystallinsk caffeinmasse adskilles fra den resteren-
de vandige fase. Jo hejere temperaturen far lov at stige,
f.eks. til omkring 21 °C, jo hurtigere kan krystallinsk
caffein udvindes fra den resterende vandige fase. Imidler-
tid frembringes et lavere udbytte af krystallinsk caffein
ved hejere temperaturer, og dette mistede caffeinudbytte
m& modregnes over for den relative hurtighed af forar-

be jdningen.

En anden metode til sterkning af caffein er udfaldnings-
metoden, hvorved den caffeinholdige vandige fase afkeles
til en sa lav temperatur som omkring 4,4 °C og hverken

omreres eller podes. Caffeinet fazlder ved denne reduce-

rede temperatur ud som et amorpht fast stof.
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En foretrukken fremgangsméde til sterkning af caffein
i den vandige fase er krystallisationsmetoden. Typisk
gennemfgres krystallisationen af caffein ved en tempera-
tur pad fra omkring 1,7 til omkring 7,2 °C under omrering.
Omreringen foretrakkes for at forege masseoverferslen,
som resulterer i en hurtigere kontakt af caffeinmoleky-
ler og hurtigere krystalvakst. Ved for hegj en omrgrings-
hastighed bliver imidlertid forskydningen af caffein-
krystallerne overvejende med resulterende tab i caffein-

udvindingseffektivitet.

Det starknede caffein opnés
fremgangsméder eller enhver
fremgangsmade adskilles fra
anvendes centrifugering til

caffein. Ved fremgangsmaden

ved enhver af de ovenstéende
anden inden for faget kendt
den vandige fase. Typisk
at udvinde det starknede

ifelge opfindelsen er det

udvundne caffein yderst rent, fordi nesten alle ikke-
caffein-stofferne ekstraheret fra den vandige kaffeeks-

trakt er blevet udvundet separat.

EKSEMPEL

1. En ekstrakt af ristet kaffe indeholdende omkring
15 vegt-% totalt fast stof og 0,6 vegt-% caffein blev
opnéet fra et flertrins modstrems-ekstraktionsbatteri
med 6 trin og en fedevandstemperatur pa omkring 180
oC.

2. Ekstrakten af ristet kaffe blev befriet for dens
mest flygtige aromaer under et vakuum pa 50,8 kPa i

en plade- og -rammefordamper og yderligere koncentreret
i et andet inddampningstrin til 25% opleseligt stof.

De afdampede aromaer blev kondenseret og pumpet til

en destillationskolonne, hvor de blev fraktioneret.

De mest flygtige aromaer blev udvundet ved toppen af

destillationskolonnen og gemt til tilsetning igen til
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den decaffeinerede ekstrakt inden sprejteterring.

3. Den afdampede ekstrakt af ristet kaffe og methylen-
chlorid tilfertes en Karr-kolonne i forsegsmélestok

i et vegtforhold mellem methylenchlorid og ekstrakt

af ristet kaffe pa 5,8:1. Karr-kolonnens arbejdsbetingel-
ser inkluderede en temperatur p& 40,6 °C, et manometertryk
pd 138 kPa og omrering med 110 slag/min. Decaffeinerings-
graden var over 98 vagt-% af det oprindeligt tilstedeve-
rende caffein. Methylenchloridet, som blev udtrukket

fra bunden af Karr-kolonnen, indeholdt ialt omkring

0,26 vegt-% opleselige stoffer og omkring 0,18 vegt-%
caffein. Ikke-caffein-stofferne udgjorde omkring 0,08

vegt-% af den udtrukne methylenchloridstrem.

4. Den decaffeinerede kaffeekstrakt blev befriet for
resterende methylenchlorid i en lyninddamper. Lynind~
damperen var af charge-typen og blev betjent i 60 minut-
ter med ekstrakten ved 60 °C og under et vakuum, som
begyndte ved omkring 16,9 kPa og gradvis forggedes til
omkring 84,7 kPa. Kaffeekstrakten indeholdt mindre end
10 ppm methylenchlorid efter afdampningstrinnet.

5. Den udtradende methylenchloridstrem fra trin 3 blev
fort til toppen af en Karr-kolonne i forsegsmalestok.
Vand fertes til bunden af Karr-kolonnen. Begge stroemme
blev tilfert ved 27 9C, og Karr-kolonnen blev holdt

ved den samme temperatur. Vegtforholdet mellem vand

og methylenchlorid var 0,6:1. Karr-kolonnen blev omrart
med 110 slag/min. Veske-veske-kontakten var tilstrakke-
lig i Karr-kolonnen til at udskille mere end 75% af
ikke-caffein-stofferne fra methylenchloridet til den
udgadende vandstrem, medens 93% af det til radighed ve-
rende caffein blev bevaret i denne udtradende methylen-
chloridstrem. Desuden blev renheden af caffeinet i methy-

lenchloridstremmen foreget fra mindre end 70% til mere



10

15

20

DK 163559 B

le6

end 90%.

6. Vandstrgmmen indeholdende langt den overvejende mangde
af ikke-caffein-stofferne blev befriet for resterende
methylenchlorid i en charge-lyninddamper under betingel-
ser, som var identiske med dem 1 trin 4. Vandstremmen,
som var befriet for resterende oplesningsmiddel og inde-
holdt ikke-caffein-stoffer, sattes derpad til den decaf-
feinerede ekstrakt fra trin 4, saledes at vagtforholdet
mellem oplgselige stoffer og ikke-caffein-stoffer i

den kombinerede strem var 75:1.

7. Til den kombinerede decaffeinerede ekstrakt fra trin

6 sattes de mest flygtige aromaer fra destillationskolon-
nen i trin 2. Denne strem blev sprojteterret til et
fugtighedsindhold pa 2,5%.

8. Der blev fremstillet en kontrolpreve af sprojteterret
pulver med de mest flygtige aromaer tilsat igen fer
sprojteterringen. Den blev ogsad decaffeineret med methy-
lenchlorid under de samme betingelser som i trin 3,

men blev ikke kombineret med genvundne ikke-caffein-

stoffer som i trin 5 og 6.

9. Et ekspertpanel fastslog, at det sprejteterrede pulver
fra trin 7 havde mere fylde end kontrolpulveret fra

trin 8.
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Patentkrayvw

1. Fremgangsmdde til fremstilling af et decaffeineret

kaffeprodukt, kendetegnet ved, at

(a) en vandig, caffeinholdig ekstrakt af ristet kaffe
bringes i kontakt med et halogeneret caffeinoplesnings-
middel 1 en.v&ske-veske-ekstraktionskolonne i et vaegt-
forhold mellem caffeinoplesningsmiddel og ekstrakt pa
fra 1:1 til 10:1 ved en temperatur pé fra omkring 27
til omkring 82 °C, saledes at mindst 90% af det i ekstrak-
ten indeholdte caffein overferes fra den vandige fase
til caffeinoplesningsmiddelfasen, hvilken kontakt i

sig selv ogsd frembringer overfesrsel af en mindre mang-
de ikke-caffein-bestanddele af ristet kaffe fra den
vandige fase til caffeinoplesningsmiddelfasen, og de

to faser adskilles,

(b) caffeinoplesningsmiddelfasen indeholdende caffeinet
og ikke-caffein-stofferne bringes i kontakt med vand

i en veske-veske-ekstraktionskolonne i et vagtforhold
mellem vand og caffeinoplesningsmiddelfase pa fra 0,25:1
til 3:1 ved en temperatur pd fra omkring 5 til omkring
43 °C, sdledes at mindst 70% af ikke-caffein-stofferne
overfores fra caffeinoplesningsmiddelfasen til vandfasen,
medens mindst 90% af caffeinet bevares i caffeinoples-

ningsmiddelfasen, og de to faser adskilles,

(¢) den decaffeinerede vandige kaffeekstraktfase fra

trin (a) og vandfasen indeholdende ikke-caffein-stof-

fer fra trin (b) kombineres, og

(d) indesluttet oplesningsmiddel fjernes fra den separa-
te decaffeinerede vandige kaffeekstraktfase og den sepa-

rate vandfase indeholdende ikke-caffein-stofferne inden
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trin (c) eller fra den kombinerede vaske fra trin (c)
for at frembringe et resterende oplesningsmiddelindhold

i den kombinerede veske pa mindre end 10 ppm.

2. Fremgangsméde ifslge krav 1, kendetegnet
ved, at der som halogeneret caffeinoplesningsmiddel

anvendes methylenchlorid.

3. Fremgangsmade ifelge krav 1, kendetegnet
ved, at ekstrakten af ristet kaffe befries for flygtige
aromaer under et vakuum pa& 16,9 - 91,4 kPa og ved en
temperatur pd fra omkring 43 til omkring 96 °C, inden
ekstrakten af ristet kaffe bringes i kontakt med caffe-
inoplesningsmidlet, og de afdampede flygtige aromaer

igen tilsazttes en decaffeineret ekstrakt.

4. Fremgangsmade ifelge krav 1, kendetegnet
ved, at den kombinerede decaffeinerede vaskestrom fra
trin (d) terres til dannelse af et opleseligt kaffe-
produkt.

5. Fremgangsmade ifelge krav 1, kendetegnet
ved, at den kombinerede decaffeinerede vaskestrom fra

trin (d) emballeres aseptisk.
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