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Oddawna starano się wydzielić substan¬
cje aromatyczne z kawy (palonej, jednakże
wszylstkie usiłowania te okazały (się bez-
skutecznemi. Starano się już róźneani isjpo-
sobami oddzielić te substtancje. Zmieloną
paloną kawę ekstrahowano rozmaitemi roz-
puiszozallniikamii, aby po ich odparowaniu,
otrzymać (Substancje aromatyczne* W ten
sposób postępowali Robiąuet i Botitfon
(Pharm. Cenitrallbliaitt 1837 sir. 410; Joiurn.
de Pfaartode 1837, Malrs, 101 — 109), a
dalej Cech (J, pr. Ch. 22, 395 (1880), Me^
toda ta nie jetet jednak odjpowiednia, po¬
nieważ zaipamocą tych roz|puszczailnik6w
ekstrahuje się nietylko substancje aroma¬
tyczne, lecz także wiele innych produktów,
jak nip. tłuszcz i oleje, których potem m&

można oddzielić; a głównie odpędzenie
wiellkich ilości rozpulszlczailnika, potrzebnego
do ekstrakcji, iprzedfstawia przy tych sjpo-
sobach duże trudności, jponieważ część sub-
stanteyj aromatycznych jcist bardzo lotna.
Próbowano również wydzielać substancje
aromatyczne ze s,prcJszkowanej kawy
w|prdst (przez ogrzewanie, (Lampacius,
Phatm Cenitrailblatt 1832, słr,. 225; Erd1-
mialnn is Journ. XIII, 1—18, 164—166, 1632);
sjposób ten rówmiież nie okazał się właściwy,
ponieważ substancje aromatyczne w wyso¬
kich temperaturach przeważnie ulegają roz¬
kładowi i są zanieczyszczone produktami
rozkładu, poiwstającemi przy silniejjszem
ogrzewaniu kawy. Wielu [badaczy starało
się dla odipędlzęnią. substancyj aromatycz-



•&
nyeh wyzyskać ich lotność z jparą wodtaą.
Payen (Compt rend^22, 724, 1846; Compłt.
rend.%23, 8 i 244, 1845; Annal. dhim. et
phyis. 3, 26, 108, 1849) destylował w ten
sptasób silnie rozwodniony 'wyciąg kawy i
otrzymaną w ten 'sposób substancję aroma¬
tyczną opisuje, ijafko olej- Z nawlszych
prac warto wymienić obszerną ppracę Erne¬
sta Eridlmlajnlnfai (Ber. di dleuitsch. cham. Ges.
35, 1846, 1902), który kawę paloną traikto^
wał parą wodną i w ten sposób odjpędizał
substancje aromatyczne, W ten •sam spo¬
sób pioisłępciwialHi: Gralfe (Wiener Monats-
hefite 33, 1389; Chem. Centralbkitt 1913, I,
1051) i ostatecznie Bertrand: i Wei^sweiler
(Comlpt rendl. 157, I, 212, 1913; Chem.
CenitraiMatt 1913, II, 1146; Chem. Cemtral-
blajtt 1914, I, 789). Jednakże i ten ispdsób
nie nadaje się do racjonalnego otrzymywa¬
nia* siubstlamcyj aromatycznych z kawy,, po¬
nieważ wymaga zbyt wielkiej ilości pary
WoJdbeij, a taJkże ii z (tego powodu, że póź¬
nie jiszie oddzielenie bardzo małych ilości
odpędzonych sulbstancy)j od wody jest w*
praktyce prawie niewykonalne.

Dalej angielskie druki patentowe Nr
19 882 z roku 1889 i Nr 17 363 z roku 1891
oraz patent francuski Nr 321 981 zawierają
wskazówki do otrzymywania substancyj
aromatycznych z kawy, mianowicie zaleca¬
ją ogrzewanie zmielonej palonej kawy w
próżni;. W ten sposób substancje aromatycz^
ne zostają odlpędzone, pary zostają skro¬
plone w chłodtócach, chłodzonych wtnflą, a
skroplone w ten sposób substancje aroma¬
tyczne zbierają się w odbieralnikach. W
druku patentowym angielskim Nr 17 363
wspomniano prócz tego, że odbieralniki
dobrze jest ochładzać do —20°C.

Batdaniia wynal&zców, dotyczące natury
i sposobu otrzymywania substancyj aroma¬
tycznych z kawy- dowiodły, że wszystkie
wyżej wspomniane sposoby nie nądiają się
do całkowitego wyosobnienia tych substan¬
cyj, Również przy sposobie ostatnio wy¬
mienionym przy ogrzewaniu kawy palonej

w (próżni i zagęszczaniu substancyj aroma¬
tycznych w chłodnicach traci się istotne
części aromatyczne, ponieważ substancje,
wywołuijące sjpecjalnie miły aromat kawy,
są zbyt lotne, aby je można było otrzymać
w ty)ch warumikaćh. Dla wyoisidbriienia
wsizystikćich swlbstamicyj aromatydznych iz ka¬
wy, należy, jpo odpędzeniu ich w próżni
przez ogrzewanie, ochładzać je o wiele ni¬
żej, niż dawniej sąjdiziono a mianowicie aż
do -^80°C a nawet do —18O0C Sposobu
tego nie stosowano, ponieważ nie zorjento-
wano się w sfeładlzie substancyj aromatycz¬
nych ii! lalko ćlśitctne wedfllug poczynionych
sipasArzeżeń uwalżalnJo cizęślcii wzgflęcflniiie trud¬
no lotnie; talk n|pi. E, Erdlmlainn (Bet. 35,
1846 (1902), 'jako charakterystyczny dla
aromatu kawy przyjmuje bezbarwny dlej,
zawierający azot, o punkcie wrzenia 93°
przy 13 mm ciśnienia. Przez zastosowanie
szczególnie niskich temperatur dio <z<gęs:zicza-
nia można otrzymać wszystkie substancje,
wywołujące aromat. Ze związków łatwo-
loitnych, których dawniej n:e można było
otrzymać, można wymienić następujące:
aflilfałtycizinie ondlwukeiio.ny, jaik diwuacetyl, da¬
lej aldehydy alifatyczne jak aldehyd octo¬
wy i metyloetyloaeetaldehyd, przyczynia-
jąioe isiię znacznie do wywołamila airoimaltu.

Można oczywiście wpaść nai pomysł, że¬
by lotność substancyj aromatycznych obni¬
żyć, przez odpędzenie ich z kawy ptod ci¬
śnieniem atmcsferycznem, poczem xłla żjgę-
nziczeriiia par wysitarczałicby dhłodzenie
wodą albo lodtetm. Ale w tych warunkach
k<:tn,:tetc!zin«tm jest ogrfzewanfe do WiysoikSej
temperatury, iprzyczem wyżej *wymienione
wrażliwe sliifostanicije aromatyczne częścio¬
wo ulegają rozkładowi tak, że wydajność
znacznie się zmniejsza i otrzymany produkt
niema eałfeówiłteigo aromatu kawy.

Natomiast zapcmbcą niniejszego sposo¬
bu udaje się przez ogrzewanie kawy w próż¬
ni całkowicie wydzielić substancje aromat
tyczne i zagęścić je wyżej wymienkmym'
sposobem/ " : : «;..*: ' ■
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Przy ogrzewaniu palonej kawy w próż¬
ni ulatniają siię substancje aromatyczne z
niewielką ilością wody, zawtartej w kawie;
Główma ilość wody skrajpla się oczywiście
w pierwszym odWera/lniiku, oziębianym lo¬
dem, podczais gdy lotniejisze substaiiiclje
aromatyczne przechodzą do dalszych odL
bieralników i tam się zatrzymują. Przez
zmieszanie zawartości poszczególnych od)-
bieralników otrzymuje się mieszaninę o aro¬
macie zupełnie nieróżniącym się od aroma¬
tu kawy, ponieważ zawiera wiszytkie jego
składniki; czego nie można było osiągnąć
zapomocą dawniejszych sposobów.

Dla całkowitego odpędzenia sitribstancyj
aromatycznych z kawy palonej można pod¬
czas, opróżniania aparatu destylacyjnego
wprowadzać niewielkie Mości pary wodtaej
albo też można dodawać wodę do aparatu
przy odipowiedniem mieszaniu. Można rów*-
nież przed ogrzewaniem nieco nawilżyć ka¬
wę przez dodatek 1 do 5% wody; tgd^ na¬
stępnie taką nawiiflżioiią kaiwę cgrfcewialć w
próżbł, to s,ubstta!ncje airfci^iatyczme zcJsltiają
całkowicie octypędżone i moiżna je zbierać
w chłodzonych odbieralnikach.

Już dawniej dla otrzymywania suhstan-
cyj aromatycznych z kawy stofeóWano wpro¬
wadzanie pary wodnej względnie ogrzewa¬
nie (paitenit alr^gieteki Nr 3437 (1879 s 21 019
1890), Dla całkowitego otrzymania 'stubsitan-
cyjj fairoimiajtyaznych ■ czyli jsiufośitamcyj ła-
twio lotnych równileż ii prizy tym sposobie
piraicy należy .srtfasowaić dużo silniejsize
chiłodlz»ein::ie, nSz to jest potrzebne do isikro-
pilenia wody, należy więc za urządzeniem,
skraplaj ajcem wodę przez oziębianie lodem,
włączyć urządzenia chłodzące do tempera¬
tury poniżej —20^, Również itu/tajj1, opiera¬
jąc się na dawniejszych spostrzeżeniach
nie można było przewidzieć korzyści z no¬
wego .sposobu, ponieważ uważano, źe sub¬
stancje aromatyczne o wiele łatwiej się
skraplają.

Ostatecznie można także, po odpędze¬
niu w próżni pierwszych łatwo lotnych sufc-

stancyj aromatycznych, jeszcze zupełnie
siuchą kawę na1 mowo pjoitraikŁować riiewtółką:
ilością wodly i ira nowo pedidjać rdlzSaiteiife
próżni, przyczem substancje aromatyczne
zostają całkowicie odpędzone. Zabieg ten
oczywiście można pciwjtainzjac Jdilkaikrotnie/

Wysokość temperatury, do którejj nale¬
ży ogrzewać paloną kawę dla wydalenia
sufcisitancyj airomaityozinyah, zależy odl stop-
niia próżtniii, im miniejisjze /jest cSśnatemfie w
urząjdfzeniu, tym niżej trzeba ogrzewać ka¬
wę. Przy pracy w niislkiej tem(peraturze i
dobrej próżni wydajność i jakość sufbstacyj
aromatycznych są szczególnie zadawalają¬
ce. Jeśli n(p. w aparacie panuije próżnia od
2 do 5 mm, to dla odpędzenia substancyi
aromatycznych wystarcza telrniperatufa od
100 do 110PC.

Daffiśze oczyszczanie subśtanćyj aroma-
tyczfoychł, odłpędzenych z palonej kawy i
skroplonych w urządzeniach chłodlnićzych,
łatwo uskutecznić bez ich rozkładu i zmia¬
ny, ponieważ pozostaje do wykonania tylko
uisunięcfe JWzgJędirife riflewitefllbitej lloiścil wo-
dy. Oddzielenie to można przeprowadzić
zajpomocą niewielkich ilości dsko wrzących
rozjpuszczalriików, jak benzol, eter, eter
naltowy, cMorioiforim, cMiortcłntetyl ^ chloro-
etyl, nie mieszających się z wodą i nie
fwjoiływia!jącyicfe mat airicmi3*,.-.Piródiulkty^ wywo¬
łujące aromat kawy, przechodzą do orga¬
nicznego rozpuszczalnika i po jego odde¬
stylowaniu można je otrzymać zipowrotem.
Można iprzyltem usunąć szkodliwe dla aro¬
matu domielszki drogą chemiczną albo fi¬
zyczną, n|p, przez kilkakrotne wytrząsanie
z wodą albo przez traktowanie węglanem
lub dwulwęglanem dla usunięcia kwasów np.
kwaisu octoweigc, szkodliwych dla zapachu
i działających rozkładająco na substancje
aroimatyczne kawy.

Substancje aromatyczne można równ:eż
ekstrahować z wody zajpomocą olejów lub
tłuszczów. Tłuszcze, nasycone suibsitanoja-
mi aromatycznemi można bezpośredfnio sto^
sować do odpowiednich celów.
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Poza tern dla oddzielania substancyj
aromatycznych można iskrppliny, ito jest
mieszaninę substancyj ^aromatycznyćii z
wodą deistyllować ewentualnie przcipu-
szczając strumień pary wodbgj. Korzystnie
jest iprzytem pracować w piróżiiji, ponieważ
substancje aromatyczne szczególnie łatwo
dają się oczyśdć przez powtórną destylację,
z parą wodną w próżni i oddalić od in-x
nych nieznacznych zianieczyszczieA. Po tej
destylacji isame .przez się łatwf> oddzielają
się od wody, albo tez można je obdzielić
od pary wodnej przez dodanie rozpuszczal¬
ników, tłuszczów albo olejów!*/ /'

Można wreszcie połączyć oba' slposdby
i tylko łatwolotne substancje aromiatyczme
odpędzać albo w próżni albo Zl parą wodną,
albo też z iparą wodną z zastosowaniem
próżni i zbierać w chłodzonych odbieralni¬
kach, z&ś części trudno lotne możiha ekstra¬
hować zapoimocą rozpuszczalników i tłu¬
szczów i w ten sposób oddzielać od wody.

Substandje aromatyczne, otrzymane
jedhym lub drugim sposobem przetfistawia-
ją, 'ziaileiżnie oid isipoisiobu otrzyjmywiania, ollej
zabarwiony na kolor żółty, aż do bronzo-
wego, mocno pachnący paloną kawą. Wy¬
twory te w stanie czystym, albo zmieszane
z organicznemi roz|pu!szczalnikami można
dodawać do płynnych lub stałych produk¬

tów spożywczych dla nadania im zapachu
palonej kawy. Można w tym celu stosować
także i skropliny (kondensaty) wraz z wio¬
dą bez uprzedniego jej oddzielenia. Można
wreszcie użyć do tego celu oleljów i tłu¬
szczów nasyconych Substancjami aroma-
tycznemi kawy z zastosowaniem sposobów

<Wyżej iptzytoczonych.

Zastrzeżenia patentowe.

Ą\i SppiSjpb wyd!z:iell)ajn!ia subsitanicyj ajro-
matycznjych z kawy palonej przez ogrzewa¬
nie jej w próżni, znamienny 'tern, że dla
całkowitego skroplenia odpędzonych w ten
sposób isubstancyj atfomiatyczinych! istoisuije
si:ię itemjpieraltuiry ipdnlilżej —20°.

2. Sposób wedfeg zastrz. 1, znamienny
tern, że podczas ogrzewania w próżni wpro¬
wadza się i jednocześnie parę wodną albo
doidaije isliię imiiesizajiąjc nafewfeilkiiie illioiścJ wody.

3. Sposób według zaistrz. 1, znamienny
tern, że paloną kawę miesza się przed o-
grzewłaniem z niewielką ilością wody i wte¬
dy dopiero ogrzewa w próżni.

Internationale Nahrungs-u.
Genussmitte 1-A ktiengesellschaft.

Zastępca: M. Skrzypkowski.
rzecznik patentowy.

Druk L. Bogusławskiego, Warszawa.
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