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Oddawna starano sie wydzieli¢ substan-
cje aromatyczne z kawy palonej, jednakze
wszystkie usitowania te okazaly sie¢ bez-
skutecznemi, Starano sie¢ juz réznemi ispo-
sobami oddzieli¢ te substancje. Zmielona
palong kawe ekstrahowano rozmaitemi roz-
puszczalnikami, aby po ich odparowaniu,

otrzymaé substancje aromatyczne. W ten
sposéb postgpowali Robiquet i Boutron

(Pharm. Centralblatt 1837 str. 410; Journ.
de Pharmacie 1837, Mars, 101 — 109), a
dalej Cech (J. pr. Ch, 22, 395 (1880). Me-
toda ta nie jest jednak odpowiednia, tpo-

. niewaz zapomoca tych rozpuszczalnikéw -

ekstrahuje sie¢ nietylko substancje aroma-
tyczne, lecz takze wiele innych produktéw,

jak nip, thiszcz i oleje, ktérych potem nie

mozna oddzieli¢; a gléwnie odpedzenie
wiellkich iloéci rozpuszczalnika, potrzebnego
do ekstrakcji, przedstawia przy tych spo-
sobach duze trudnosci, poniewaz czeéé sub-
stancyj aromatycznych jest bardzo lotna.
Prébowano réwniez wydzielaé substancje
aromatyczne ze sproszkowanej kawy
wprost przez ogrzewanie, (Lampacius,
Pharm, Centralblatt 1832, str. 225; Erd-
miainn’s Journ, XIII, 1—18, 164—166, 1832);
siposéb ten réwniez nie okazal sie wladciwty,
poniewaz substancje aromatyczne w wyso-
kich temperaturach przewaznie ulegaja roz-
ktadowi i sa zanieczyszczone produktami
rozkltadu, powstajacemi przy silniejszem
ogrzewaniu kawy. Wielu badaczy starato
sie dla odpedzenis substancyj aromatycz-



Vi

“ phys. 3, 26, 108, 1849)

nych wyzyskaé¢ ich lotno$¢ z para wodna.
Payen (Compt. rend. 22, 724, 1846; Compt.
rend.523, 8 i 244, 1847 Annal. chim. et
destylowal w ten
sposob silnie rozwodniony wyciag kawy i
otrzymana w ten 'sposéb substancje aroma-
tyczna opisuje, jako olej. Z nowszych
prac warto wymieni¢ cbszerna prace Erne-
sta Erdmann‘a (Ber. d. deutsch. chem. Ges.
35, 1846, 1902), ktéry kawe pallona, trakto-
wal para wodna i w ten sposéb odpedzal

substancje aromatyczne, W ten sam spo- -

sob postepcwali: Grafe (Wiener Momnats-
hefite 33, 1389; Chem. Centralblatt 1913, I,
1051) i ostatecznie Bertrand i Weissweiler
(Comppt. rend., 157, I, 212, 1913; Chem.
Centralblatt 1913, II, 1146; Chem. Central-
blatt 1914, I, 789). Jednakze i ten spoiséb
nie nadaje si¢ do racjonalnego otrzymywa-
nia substancyj aromatycznych z kawy, po-
niewaz wymaga zbyt wielkiej ilosci pary
wioidnej, a takze i z tego powodu, ze pdz-
niejsze oddzielenie bardzo malych ilosci
odpedzonych substancyj 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 321981 zawieraja
wskazowki do otrzvmywania sublstancyij
aromatycznych z kawy, mianowicie zaleca-
ja ogrzewanie zmielonej palonej kawy w
prozni, W ten sposéb substancje aromatycz-
ne zostaja odpedzone, pary zostaja skro-
plone w chlodnicach, chlodzonych woda, a
skroplone w ten sposéb substancje aroma-
tyczne zbieraja s'¢ w cdbferalnikach, W
druku patentowym  angielskim Nr 17 363
wspomniano précz tego, ze odbieralniki
dobrze jest ochladzaé do —20°C.

Baidania wynalazcéw, ‘dotyczace natury
i sposobu otrzymywania substancyj aroma-
tycznych z kawy dowiodly, ze wszystkie

wyzej wspomniane sposoby nie nadaja sie

do catkowitego ‘wyosobnienia tych substan-
cyj. Rowniez przy sposobie ostatmio wy-
mienionym przy ogrzewaniu kawy palonej

w proézni i zageszczaniu substancyj aroma-

tycznych w chiodnicach traci sig istotne
. cze$ci aromatyczne, poniewaz

substancje,
wywolujace specjalnie mily aromat kawy,
sa zbyt lotne, aby je mozna bylo otrzymaé
w tych warunkach. Dla wyosobnienia
wszystkich substancyj aromatycznych z ka-
wy, nalezy, po odpedzeniu ich w prézni
przez ogrzewanie, cchadzaé¢ je o wiele ni-
zej, niz dawniej sadzono a mianowicie az
do —80°C a nawet do —180°C. Sposobu
tego nie stcsowano, pyniewaz nie zorjento-
wano si¢ w skladzie substancyj aromatycz-
nych i jako dstctne wedlug poczynionych
sipostrzezeri uwazano czesci wizglednie trud-
no lotne; tak np. E. Erdmann (Ber. 35,
1846 (1902), 'jako charakteryistyczny dla
aromatu kawy przyjmuje bezbarwny clej,
zawierajacy azot, o punkcie wrzenia 93°
przy 13 mm ciénienia, Przez zastosowanie
szczegolnie niskich temperatur do zgeszcza-
nia mozna otrzymaé wszystkie substancje,
wywolujace aromat. Ze zrwiazkéw latwo-
lotnych, ktérych dawniej n‘e mozna bylo
otrzyma¢, mozna -wymienié nastepujace:
allifatyczine o-dwuketony, jak dwuacetyl, dia-
lej aldehydy alifatyczne jak aldehyd octo-
wy i metyloetyloacetaldehyd, przyczynia-
jajce sie znacznie do wywolania arcmaltu.
Mozina oczywiscie wipasé na pomyst, ze-
by lotno§¢ substancyj aromatycznych obni-
zyé, przez odpedzen’e ich z kawy pod ci--
$nieniem atmcsferycznem, poczem dla zge-
czczenia par wystarczalcby < chiodzenie-
wedg, albo lodem. Ale w tych -warunkach-
kcnfecznem jest ogrzewan’e do  wysokiej -
temperatury, przyczem wyZéj wymienione
wrazliwe sitbstancje aromatyczne czgécio-.
wo ulegajg  rozkladowi tak, ze wydajnosé
znacznie si¢ zmniejsza i otrzymany [produkt
niema catkowitego aromatu kawy, .
Natomiast zapcmoca niniejszego sposo-

“ bu udaje si¢ przez ogrzewanie kawy w préz--

ni catkowicie wydzwhé swhstanc;e apoma~
tyczne i zagqscnc 1e nylzej wynmenmym'-

sposobem,



Przy ogrzewaniu palonej kawy w proéz-
ni ‘ulatniaja si¢ substancje aromatyczne z
niewielka, iloscia wody, zawartej w kawie.
Gléwna ilos¢ wody skrapla sie oczywisc'e
w pierwszym odbieralniku, ozigbianym lo-
dem, podczas gdy lotniejsze substancje

aromatyczne przechodza do dalszych od-

bieralnikéw i tam si¢ zatrzymuja. Przez
zmieszanie zawartoéci poszczegdlnych od-
bieralnikéw otrzymuje sie mieszaning o aro-
macie zupelnie nierézniacym si¢ od aroma-
tu kawy, poniewaz zawiera wiszytkie jego
sktadniki; czego nie mozna bylo osiagnaé
zapomoca dawniejszych sposobow,

Dla catkowitego odpedzenia substancyj
aromatycznych z kawy palonej moizna pod-
czas oprézniania aparatu destylacyjnego
wprowadzaé niewielkie #losci pary wodnej
albo ‘tez mozna dodawaé wode do aparatu
przy odpowiedniem mieszaniu. Mozna réw-
niez przed ogrzewaniem nieco nawilzyé ka-
we przez dodatek 1 do 5% wody; ¢gdy na-
stepnie taka nawilzona kawe ogrzewaé w
prézni, to substancje arcnatyczne zcstaja
catkowicie odpedzone i mozna je zbieraé
w chlodzonych odbieralnikach.

Juz dawniej dla otrzymywania substan-
cyj aromatycznych z kawy stosowano wpro-
wadzanie pary wodnej wzglednie ogrzewa-
nie (patent angielski Nr 3437 (1879 i 21019
1890). Dla catkowitego otrzymania substan-
cylj taromatycznyych -czyli |substancyj fa-
two lotnych réwniez i przy tym sposobie
pracy nalezy stosowaé duzo silniejsze
chtodzen’e, nfz to jest potrzebne do wskro-
plenia wody, nalezy wiec za urzadzeniem,
skraplajacem wode przez ozigbianie lodem,
wlaczy¢ urzadzenia chtodzace do tempera-
tury ponizej —20°. Réwniez i tutaj, opiera-
jac sie na dawniejszych spostrzezeniach
nie mozna bylo przewidzie¢ korzysci z no-
wego sposobu, poniewaz uwazano, ze sub-
stancje aromatyczne o wiele latwiej sie
skraplaja.

Ostatecznie mozna takze, po cdipedze-
niu w prézni pierwszych tatwo lotnych sub-

stancyj  aromatycznych, jeszcze zupelnie
sucha kawe na mowo potraktowaé niewielka :
iloécia wody i ma nowo podidaé -dzsabaniu
prozni; przyczem substancje - aromatyczne
zostaja calkowicie odpedzone. Zabieg ten
oczywiscie mozna powtarzad kilkakrotnie.

* Wysokosé temperatury, do ktérej nale-
zy ogrzewaé palona kawe dla - wydalenia
substancyj aromatycznych, zalezy od stop-
nia proznd, im mniejsze jest ciénienfe w
urzadzeniu, tym nizej trzeba ogrzewaé ka-
we, Przy pracy w niskiej temperaturze i
dobrej prézni wydajnosé i jakodé substacyj
aromatycznych sa iszczegdlnie zadawalaja-
ce. Jesli np. w aparacie panuje préznia od
2 do 5 mm, to dla odpedzenia substancyi
aromatycznych wystarcza tetmperatura od
100 do 110°C,

Dalsze ocazyszczanie substancw aroma-
tycznych, odpedzonych z palonej kawy i
skroplonych w urzadzeniach chtodniczych,
tatwo uskutecznié bez ich rozktadu i zmia-
ny, poniewaz pozostaje-do wykonania  tylko
usuniecie wagledn'z nflewelkiej Hosci wo-
dy. Oddzielenie to mozna - przeprowadzié
zapomoca niewielkich ilodci nisko wrzacych
rozpuszczalnikéw, - jak - - benzol, eter, -eter
naftowy, chloroform, chliorcmetyl i chloro-
etyl, nie mieszajacych - sie z woda i nie
wioltywialjacych ma ancmeit,- Produlkty, wywio-
lujace aromat kawy, przechodza do orga-
nicznego rozpuszczalnika i po jego odde-

‘stylowaniu mozna je otrzymaé zpowrotem.

Mozna pprzytem usunaé szkodliwe dla aro-
matu domieszki drogs chemiczna albo fi-
zyczna, np. przez kilkakrotne wytrzasanie
z woda albo przez traktowanie weglanem
lub dwuweglanem dla usunigcia kwaséw np.
kwasu octowege, szkodliwych dla zapachu
i dzialajacych rozkladajaco na substancje
aromatyczne kawy.,

Substancje aromatyczne mozna réwnez
ekstrahowaé z wody zapomoca olejéw lub
ttuszezéw. Tluszcze, nasycone substancja-
mi aromatycznemi mozna bezpoérednio sto-

sowaé do odpowiednich celéw.



Poza tem dla oddzielania substancyj
aromatycznych mozna skropliny, to -jest
mieszaning substancyj aromaﬂtycznyr}h z
woda destylowaé ewentualnie przeipu-
szczajac strumienn pary wpdnej. Korzystnie
jest przytem pracowaé w
substancje aromatyczne szczegblnie  tatwo
daja sie oczyécié przez powtdrna des:tylacm
z para wodna w prézni i od'd{l]a‘hc od in-<
nych nieznacznych zaan.leczysm‘c’zen. Po tej
destylacji same przez sie ta oddzielaja
si¢ od wady, albo tez mozna je oddzieli¢
od pary wodnej przez dodanie 1o, ‘ﬁ's.zcza.l-
nikéw, ttuszczéw albo olejow ,

Mozna wreszcie pofaczyé oba’ ﬁp@sdby
i tylko latwolotne substancle aromatyczne
odpedzaé albo w prézni albo z para wodna,
albo tez z para wodna z zastosowaniem
prézni i zbieraé w chtodzonych odbieralni-
kach, za$ czesci trudno lotne mozna ekistra-
howaé zapomoca rozpuszezalnikéw | thu-
szczé6w i w ten sposéb oddzielaé od wody.

Substancje aromatyczne, otrzymane
jednym lub drugim sposobem przedstawia-
ja, zaleznie od sposobu otrzymywania, olej
zabarwiony na kolor zélty, az do bronzo-
wego, mocno pachnacy palona kawa, Wy-
twory te w stanie czystym, albo zmieszane
z organicznemi rozpuszczalnikami mozna

dodawaé do ptynnych lub statych produk-

Gziyi, poniewaz

tow spozywczych dla nadania im zapachu
palonej kawy. Mozna w tym celu stosowaé
takize i skropliny (kondensaty) wraz z wio-
da bez uprzedniego jej oddzielenia, Mozna
wreszcie uzyé do tego celu olejow i thu-
szczobw nasyconych substancjami aroma-
tycznemi kawy z zastosowaniem sposobow
AWyzej |prrzytoczonych

Zaskrzezenia patentowe.

1 Sposéb wydziellania substancyyj eiro-
maty!cm!y‘ch z klawy palone] przez ogrzewa-
nie jej w prézni, znamienny tem, ze dla
catkowitego skroplenia cdpedzonych w ten
spos6b isubstancyj aromatycznych stosuje
sie temjperaltury ponfizej —20°.

2. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamienny
tem, ze podczas ogrzewania w prdézni wpro-
wadza si¢ jednocze$nie pare wodna albo
dodaje sie mieszajac niewlelkie ilosct wody.

3. Sposéb wedlug zastrz, 1, znamienny
tem, ze palong kawg miesza sie przed o-
grzewaniem z niewielka iloscia wody i wte-
dy dopiero ogrzewa w prézni,
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