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(57) Die Erfindung baetrifft ein Verfahren zur Vorbehandlung von griinem Robusta-Kaffee (coffea robusta) 2wecks
Verbesserung des Aromas des aus dem gerésteten Kaffee herstalibaren Getréinkes. Die Vorbehandlung erfolgt durch
gesattigten Dampf unter erhohtem Druck. Erfindungsgemaf bringt man eine ov'er mehrere organische Sauren, die
als solcha in dem Robusta Kaffee als natiirliche Komponente enthalten sind, in dvs Vorbehandlungssystem ein.
Gewiinschtenfalls kann man einen Teil des sauren Dampfes aus der Dampfzone des Vorbehandlungssystems
ablassen. Gearbeitet wird vorzugsweise bei Driicken von 0,1 bis 0,6 MPa und bei Temperaturen von 100 bis 155°C. Die
Séaurekonzentration betrdgt 0,5 bis 89%o. Als organische Séure kann Essigsdure verwendet werden.
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Patentanspriiche:

1. Verfahren zur Vorbehandlung von griinem Robusta-Kaffee (coffea robusta) durch gesittigten
Dampf bei erhohtein Druck, dadurch gekennzeichnet, daR man eine oder mehrere organische
Séure(n), die als solche in den natiirlichen Aromasubstanzen des rohen oder gerdsteten Kaffees
enthalten ist bzw. sind und unter den gegebenen Behandlungsumstéinden fllichtig ist bzw. sind, in
das Vorbehandlungssystem einbringt und gewiinschtenfalls einen Teil des Dampfes aus der
Dampfzonie des Systems ablaRt.

2. Verfehren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daR man den Druck zwische'1 0,1 und 0,6 MPa
und dia Temperatur zwischen 100 und 155°C einstaellt,

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, da man die organischa(n) Sdure(n)in
einer Konzentration von 0,5 bis 8% verwendet.

4. Verfahren nach einem der Anspriiche 1bis 3, dadurch gekennzeichnet, daR man die Vorbehandlung
1 bis 15 Minuten lang durchfiihrt,

5. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, da man als organische
Séaure Essigsaure verwendet.

Anwendungsgebiet der Erfindung

Die Erﬁl;dung betrifft ein Verfahren zur Vorhshandlung von griinem Robusta-Kaffee (coffea robusta) zwecks Verbasserung des
Aromas desselben.,

Charakteristik des bakannten Standes der Technik

Drei verschiedene Kaffeesorten sind von Bedeutung:
a) coffea arabica, nachfolgend Arabica-Kaffee genannt, ein Hochlandkaffee bester Qualitat mit kleinen Bohnen;

b) coffea liberica, ein Tieflandkaffee mit groBen Bohnen;

¢} coffea robusta, nachfolgend Robusta-Kaffee genannt, der in mittleren Lagen angebaut wird und eine mittlere Qualitat

aufweist.
Wie oben bereits angedeutet, |iBt sich aus den Arabica-Kaffeesorten leicht ein Getréink mit angenshmen Aroma gewinnen, auch
lassen sie sich leicht résten,
Die Robusta-Kaffeesorten haben sinen kratzenden, bitteren Geschmazk und nehmen leicht einen unangenehmen
Nebengeschmack und Nebengeruch an, vornehmlich infolge unrichtiger Vorbehandlung oder infolge unsachgemaBen
Transports oder falscher Lagerung. Aus diesen Griinden sind die Robusta-Kaffsesorten erheblich billiger als die Arabica-Sorten,
ihre Verwendbarkeit bei Kaffeemischungen unterliegt jedoch starken Beschréinkungen.
Zur Vorbehandlung und zum Rbsten der Bohnen von Kaffaesorten minderer Qualitat, also der Robusta-Sorten, wurden bereits
verschiedene Verfahren ausgearbeitet, um das |5sliche Extrakt zuerhéhen und den unangenshmen Nebengeschmack zu
vermindern bzw. 2u besaitigen. . .
In der US-PS 2712501 ist ein Verfahren beschrieben, bei dem der griine Kaffee 2 bis 15 Minuten lang bei einem Druck von 0,69
bis 2,41 MPa und bai 170 bis 224°C in einem einzigen Schritt mit gesittigtem Dampf behandelt wird, woraufhin der Druck fiir eine
Zeitdauer von 30 Sekunden bis 5 -Ainuten auf atmosphérischen Druck vermindert wird. Der Zweck diesas Verfahrens liegt darin,
nach dem Rdsten einen Kaffee-Extrakt herzustellen. Der pH-Wert des Extraktes wird durch eine basische Substanz enthaltende
Ldsung eingestellt, woraus ersichtlich ist, daB man bei diesem Verfahren sinen Kaffee mit saurem Charakter gewinnt.
In der US-PS 3088825 wird ein nasses, unter Druck arbeitendes Kaffeebrennverfahren beschrieben. Dieses besteht aus zwei
Schritten: aus einer Vorheizphase (bei 116 bis 199°C unter aimosph#rischem Druck mit einer Verwailzeit von 1 bis 3 Minuten)
und aus der Rsiphase (bai 188 bis 288°C unter einem Druck von 1,31 bis 7,09 MPa, 0,3 bis 4 Minuten lang). Am Ende des Rosters
wird der Kaffee unter gleichzeitiger Kihlung schnell in die Expansionszone (ibergeleitet. Das so gewonnena Produkt hat einen
urn 10 bis 15% hdheren Extrakigehalt (30 bis 40%) als die durch herkémmliche Kaffeebrennverfahren gewonnenen Produkte.
In der US-PS 3106470 werden spezielle Dampfbehandiungs- Rést- und Mischmethoden fiir Robusta-Kaffesorten beschrisben.
Auch diese Verfahren haben den Zweck, den ldslichen Trockensubstanzgehalt des Kaffae-Extraktes zu erhdhen. Die Verfahren
bestehen aus drei Schritten: aus dem Vorwarmen, dem Rdsten und dem Nachwérmen. Wihrend des Vorwiirmens wird die
Temperatur des griinen Kaffees bis zu 116 bis 199°C unter atmosphérischem Druck erhéht, und zwar durch Warmluft mit einer
Temperatur zwischen 193 unu 210°C. Diese Phcse nimmt ein Viertel bis zu einem Drittsl der gesamten Behandlungszeit ein.
Wiéhrend des nassen Kaffesbrennens erhdht man die Temperatur des Kaffees bis auf 188 bis 288°C, und zwar durch Dampf mit
einer Temperatur von 188°C bis 316°C und unter einem Druck von 1,40 bis 1,72MPa. Die Zeitdauer des Réstens betrégt 4 bis
8 Minuten, ein Viertel der gesamten Behandlungszeit. Am Ende des Réstens leitet man den Kaffee unter schneller, gleichzeitiger
Kiihlung in die Expansionszone und dann in die Nachwirmzone iiber, wo ein heiBes Gas unter atmospharischem Druck
durchgeleitet und die Temperatur bei 204 bis 316°C gehalten wird um die Aciditét der Bohnenau verringern. Der so gewonnene,
gerdstete Kaffee enthilt eine losliche Trockensubstanz von 30 bis 46%, das sind 10 bis 15% mehr als bei nach traditionellen
Verfahren hergesteliten Produkten.
Ein Verfahren zur Herstellung einer Robusta-Sorte enthaltenden Kaffeemis .hung von hdherer Qualitatistin der US-PS 3640726
beschrieban. Hierbei réstet man den Robusta-Kaffee in zwei Schrittan: zuerst wird der eine Feuchtigkeit von 8 bis 14%
enthaltende griine Kaffee einer Réstzone zugefiihrt, aus der man die Luft praktisch vollig (bis xu 0,40 bis 0,80kPa} entfernt. Den
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eine Feuchtigkeit von 20 bis 32% enthaltenden Kaffee erwdrmt man durch ges&ttigten Dampf bei einam Druck von 0,14 bis
1,10MPa auf 180 bis 190°C und hélt den obigen Druck und die genannte Temperatur 2,5 bis 8 Minuten lang, wodurch der Kaffee
teilweise gardstet wird. Wihrend des Einleitens des Dampfes hlt man den Keffee 6 Minuten lang unter Vakuum, bis die
zurlickgebliebene Luft durch den Darpfvertrieben und ersetzt worden ist. Dann &8t man den Druck rasch abfallen und hort mit
dem Rosten auf. Die Temperatur der Kaffesbohnen sinkt schnell auf 66 bis 100°C ah. Vor dem Nachrésten lagertiman den Kaffee
fur eine Zeitdauer von maximal 2 Stunden. Das Nachrésten erfolgt 7,5 bis 30 Minuten lang durch HeiRluft bei einer Temperatur
zwischen 163°C und 260°C, und zwar bis die Feuchtigkeit auf 2 bis % verringert ist. Der Farbwuchsel erfolgt zu 40 bis 90%
wihrend des Vorrdstens durch Dampf. Getrennt hiervon rdstete man Arabica-Kaffee oder eine Arabica-Robusta Mischung in
herkdmmlicher Weise und srhislt eine Mischung als Endprcdukt mit einem Robusta-Gehalt vie melir als 20%.

In der US-PS 4540591 wird eine andere Methode zur Dampfbehandlung, zum Réstesi und zum Mischen des Roousta-Kaftees
angegeben. In einem siiulenférmigen GefdR behandelt man Robusta-Kaffee 10 bis 16 Minuten lang bei einem Druck von 0,71 bis
1,01 MPa und einer Temperatur von 166°C bis 180°C unter stetiger Reliftung. Vor dem Rdsten trocknet man dan Kaffee nicht
idnger als 2 Stunden mittels Luft mit einer Temperatur von 33°C bis 120°C. Hie: 5ei werden mehrere Brennverfahren angewendet.
Man stelite Kaffeemischungan mit 16 bis 30 % geréstetem Robusta-Kaffee-Gehalt her, die mindestens gine gerdsiate Arabica-
Kaffeesorte enthielten, und man gewann so eine Trockensubstanz in dem Extrakt, die nahezu die glaiche wis die des
herkémmlichen gerdsteten Kaffees war.

Der Nachteil der oben beschriebenen Verfahren besteht jedoch darin, daB sich infolge der hohen Driicke unerwiinschte
Zersetzungsprodukte, wie z.B. Furfurol und verschiedsne Glycoside bilden, die in der Aromasubstanz des Kaffees an sich nicht
vorhanden sind und den charakteristischen Kaffeageschmack ungilnstig beainflussen. Es entsteht ein saurer
Geschmackseffekt,obwohl die Substanzen den pH-Wert nicht erniedrigen. Durch die gebildeten Zersetzungsprodukte wird die
Arormasubstanz des Kaflees auch verdiinnt. Zwar wird der unangenahme Nebengeschmack und -geruch dee Robusta-Kaffees
durch die oben erwéhnten Behandlungen verringen, jedoch wird dessen Aroma nicht grundlegend verbesrert, wodurch die so
behandelten Robusta-Sorten auch weiterhin nur begrenzt in Kaffeemischungen verwendbar sind.

Ziel der Erfindung

Ziel der Erfindung ist es, ein Verfahren zur Behandlung von Robusta-Kaffeesorten (coffea robusta) bereitzustellen, mit dem die
aufgezeigten Méngel beseitigt werden.

Darlegung des Wesens der Erfindung

Der Erfindi'ng liegt die Erkenntnis zugrunde, dal der Geschmackscharakter des aus Rohusta-Kaffeesorten bereiteten Getrénks
durch ein. . ~zure Dampfbehandlung des Rohkaffees verbessert werden kann. Der theoretische Grund hierfiir liegt darin, daB die
chemischy Zusammensetzung der Robusta- und der Arabica-Kaffeesorten unterschiedlich ist, vor allem liegt deren
cherak*aristischer Unterschied darin, daB die pH-Werte des Extraktes der beiden Kaffeesorten — die den Geschmack und das
Aroma des Kaffeegetréinkes entscheidand beeinflussen — erheblich voneinander abweichen. Der pH-Wert des aus Arabica-
Kaffeesorten hergesteliten Getrénkes betriigt etwa 5,2 wihrend der der Robustasorten bei 5,8 liegt. Durch diesen Unterschied
1dBt sich ihr Geschmackscharakter weitgehend erkléren (Sivetz: Coffee Processing Tachnology, AVI. Publishing Company,

inc. 1963, Band 00,, Seiten 78 bis 81),

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein Verfahren zur Vorbehandlung von griinem Robusta-Kaffee (coffea robusta) durch
gesittigten Dampf bei erhhtem Bruck zu finden, durch das =ie Geschmacks- 11nd Geruchseigenschaften von Robusta-Kaffee
orheblich verbessert werden sollen, wobei aufgrund der oben genannten Erkenntnis der pH-Wert des aus dieser Kaffeesorte
hergesteliten Getrédnkes dem pH-Wert des aus Arabica-Kaffee hergesteliten Getrinkes angenéhert werden soll.

Das erfindungsgeméie Verfahren ist dadurch gekennzeichnet, daB man eine oder mehrere organische Séure(n), die als solche
in den natiirlichen Aromasubstanzen des rohen ader gerdsteten Kaffees enthalten ist bzw. sind und unter den gegebenen
Behandlungsumstéinden fliichtig ist bzw. sind, in das Vorbehandlungssystem einbringt und gewiinschtenfalls einen Teil des
Dampfes aus der Dampfzone des Systems ablaft.

Durch dieses Vorbehandlungsverfahren wird der pH-Wert des aus dem Robusta-Kaffee gewinnbaren Getrankes dem p-Wert des
aus Arabica-Sorten herstellbaren Getréinkes angenéhert,

Fir die erfindungsgeméBe Behandlung mit sauram Dampf kann man alle organischen Siuren verwenden, die unter den
gegebenen Behandlungsbedingungen fliichtig sind und in den natirlichen Substanzen des 1ohen oder gerdsteten Kaffees
vorhanden sind, wie beraits oben ausgefiihrt,

Zu den Aromasub.tanzen des Kaffees zéhlen zahlreiche fliichtige organische Siuren, wie Essig-, Propion-, Butter- und
Valeriansure; s2wie nicht fliichtige Séuren, wie Chlorogenssure, Kaffee-, China-, Zitronen-, Apfel-, Wein-, Oxal- und
Brenztraubensl.ure, die sich in dem rohen oder gerésteten Kaffee befinden. (Hier versteht man unter , fliichtigen” und . nicht
flichtigen” S&uren, die in dnr chemischen Praxis Gbliche Klassifizierung und nicht die unter den bei Ausiibung des
erfindungsgemiBen Verfah 'ens auftretende Fliichtigkeit.)

Die Verwenrung von organischen S#uren zur Behandlung von Rohkaffee ist neu.

Mit dem erfindungsgeméB behandelten Ro")usta-Kaffee 18Rt sich ein Kaffeegetrénk mit verfeinertem Geschmack herstellen, das
dem Charakter von aus Arabica-Keffeesorten bereiteten Getréinken néher steht, vor allem, wenn die Dampfvorbehandh:ng des
grinen Robusta-Kaffees durch gestittigten Dampf bei niedrigen Driicken ausgefizhrt wird,

Die Vorsshandlung des Robusta-Kaffees erfolgt zweckméBig 1 bis 15 Minuten lang bui einem Druckvon 0,1 bis 0, 6MPa ineinem
Temperaturbereich von 100°C bis 1565°C, vorzugsweise bei einem Druck von 0,2 bis 0,5 MPa bei 120°" bis 152°C. Besonders
bevorzugt ist ein Druck von 0,35 MPa und eine Temperatur von 135°C. Im System wird zweckmiBig eine Konzentration der
organischen Séuren von 0,5 bis 8%., gewiinschtenfalls unter stetigem Durchstrémen von Dampf gesichert.
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Im Vergleich zu den bekannten Verfahren kdn..en die Vorteile des erfindungsgemaRen Verfahrens wie folgt rusammengefaRt

werden.

— Nach der Vorbehandlung kann man jedes beliebige herkdmmliche Rdstverfahren anwenden.

— Durch die erfindungsgeméfe Vorbehanclung wird es erleichtert, den Kaffee his zur besten Qualitat (z. 8. Farbe, Geschmack,
Aromal) z2u rbsten.

— Das Arome des durch Verwendung des erfindungsgemifen Verfahrens gewoanenen Produktes verbessert sich in einem
solchen AusmaB, daft man das Produkt ohns Einschriinkungen fir die Herstellung vor: Kaffeemischungen verwenden kann,
ohne der Geschmack 2u tseeintrichtigen,

Das erfindungsgeméatCe Verfahren wird im folgenden an Hand von Ausfiihrungsbeispielen niiher e 1dutert ohne die Erfindung auf

diese zu beschrénken.

Ausfihrunqgsbeispiele

Belsplel 1

100g griiner Robusta-Kaffee wurde 15 Minuten lang bei sinem Druck von 0,16 MPa und einer Temperatur von 112°C in einem
druckfesten GeféR vorbehandalt, bei dem das Entweichen eines Teiles des Dampfes wihrend der Behandiung durch eine
gueignets Einstallung des Sicherheitsventils gesichert wurde.

Die gesattigte Dampfphase enthielt 1%, Essigséure. Nach der Vo:behandlung wurde der Kaffee in einer gasbetrisbenen
Laboratoriums-Kaffeerosteinrichtung (PROBAT) gerdstst. Der in dieser Weise vorbehandslte Kaffee war leichter réstbar, der
Rohkaffee verlor seinen stérenden Beigeschmack und seinen unerwiinschten Geruch. Sein Geschmack wurde vetfeinart,

Belspiel 2

2009 griner Robusta-Kaffee wurden 5 Minuten lany: bei einem Druck von 1),3i11Pa und einer Temperatur von 130°C mit 1%,
Essigedure enthaltanden, gesattigiein Dampf vorbehandelt und dunn in einer gasbetriebenen Laboratoriums-
Kaffeerdsteinrichtung (PROBAT) gerbstet. Es wuide ein Kaffae mit einem guten Aroma yewonnen. Das sus dem 3o behandelten
Kaffee hergesteilte Kaffeegetrank enthielt itber 30% loslichen Extrakt.

Beisplel 3

2009 griiner Robusta-Kaffee wurden 5 Minuten lang bei einem Druck von 0,35 MPa bei siner Temperatur von 135°C mit 0,5%o
Essigsaure anthaltenden, gesittigten Dampf vorbetundalt.

Durch das Rosten dieses Kaffaes in obiger Weiss wurde ein Kaffeegetrank mit einem tadellosen Aroma gewonnen, dessen
Iéslicher Extraktgehalt {iber 30 % betrug.
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