%

R

Warszawa, 6 wrzesnia 1938 r, .

wP "TEN» ﬁ:za{ /I[Aé

X D ;’%‘
> M

:m v\pu

RZECZYPOSPOLITEJ POLSKIEJ
OPIS PATENTOWY

Nr 26806.

KL 53 d, 4/01.

Wloclawska Fabryka Surogatéw Kawy i Cykorii ,Stella” Spélka Akcyjna
(Wloctawek, Polska).

Sposdb wyrobu namiastki kawy, domieszek do kawy i podobnych mieszanek.

Zgloszono 4 stycznia 1937 r.

Udzielono 9 czerwca 1938 r.

Znane sg liczne sposoby wyrobu namia-
stek kawy, stosowanych jako takie lub tez
w postaci domieszek do kawy naturalnej.
Wszystkie takie namiastki lub domieszki sa
to mieszanki kilku réznych sktadnikéw, po-
siadajacych wartosé¢ odzywcza, niekiedy
za$ tylko smakowa lub zapachowa.

Wynalazek niniejszy dotyczy nowego
sposobu wyrobu takich mieszanek, stoso-
wanych czy to w postaci namiastki kawy,
czy tez domieszki do kawy naturalnej, a
polega w zasadzie na dodawaniu kakao lub
czekolady do znanych podstawowych
skladnikow mieszanki i wytwarzaniu z
otrzymanej mieszaniny ksztaltek w posta-
ci lasek, kostek lub krazkéw prasowanych
dowolnego ksztattu i wielkosci.

Podstawowe znane skladniki takiej

mieszanki, t. j. korzenie cykorii, buraki
cukrowe, stéd z jeczmienia i inne podobne,
przygotowuje si¢ najpierw w sposéb po-
wszechnie znany, mianowicie prazy sig je,
nasyca tluszczem, a nast¢pnie miele i od-
siewa. Sposcbem wedlug wynalazku otrzy-
mang make, przesiang na ruchomych sitach
cylindrycznych, miesza sie z proszkiem
kakao lub czekolady w odpowiednim sto-
sunku w zaleznosci od wymagan (jednak
w granicach 3 — 25 kg kakao na 100 kg
wytwarzanej mieszaniny) w bebnie obroto-
wym przeznaczonym specjalnie do tego
celu. Otrzymang mieszaning przesypuje si¢
najkorzystniej za pomoca urzadzenia samo-
czynnego do tulejek odpowiedniej wielko-
$ci, wykonanych z odpowiedniego przepu-
szczajacego wilgo¢ materiatu, np. tektury,



pepiéry i rhaterialu podobnego. Wypelnio-
ne tulejki poddaje sie nawilzaniu w komg-
rach fermentacyjnych, ktére zawieraja po-
wietrze nasycone para wodng, w-tempera-
turze nieco wyzszej od temperatury oto-
czenia, najkorzystniej nie powyzej tempe-
ratury 30°C, tak dtugo, az zawartosé tule-
jek zestali si¢ na laski takiego ksztaltw, ja-
ki nadaly im tulejki. Mozna réwniez otrzy-
mana mieszanine bez zwilzania prasowaé

na dowolnego rodzaju ksztaltki np. kostki

lub krazki.
Ponizej podano tytutem przykladu dwa
rodzaje sktadu mieszanin.

Przyklad 1. Domieszka (cykoria) cze-
koladowa:

Cykorii 65 — 87 kg

Kakao lub czekolady 10 ,,

Burakéw cukrowych 25— 3 ,,

S 100 kg

Przyktad II. Surogat kawy (mieszanka
czekoladowa):

Cykorii 10 kg

Stodu z jeczmienia 65 —87 ,,
Kakao lub czekolady 25 — 3 ,,
100 kg

' Znane dotychczas, np. z patentu nr
21 413, tego rodzaju mieszaniny zawieraly
kakao wzglednie czekolade w ilosciach nie-
przekraczajacych 1% w stosunku do wagi
mieszaniny, a wiec w ilosci niedostatecznej
do zlagodzenia lub usunigcia specyficzne-
go zapachu cykorii wzglednie jej smaku
kwaskowatego. Ze wzgledéw oszczedno-
sciowych positkowano sie dodatkami sztucz-
nych substancji aromatycznych, np. wanili-
ny, ktére wprawdzie spelnialy swe zadanie
odnogénie do polepszenia smaku i zapachu
mieszanki, natomiast nie mialy zadnej war-
tosci odzywczej.

Z wyzej podanych przykladow sktadu
mieszanin wynika, ze dodatek kakao lub
czekolady w podanych granicach przedsta-
wia warto§é odzywcza, przy czym do wyro

Druk L. Boguslawskiego i Ski,

dtug zastrz. 2,

bu domieszki (cykorii) zwykle stosuje sig
mniej kakao lub czekolady, do wyrobu za$
namiastki kawy — wiecej; zawsze jednak
w podanych granicach.

Nadmienié¢ nalezy, ze praktycznie bio-
rac stosuje sie co najmniej 10 kg kakao lub
czekolady na 100 kg mieszaniny, gdyz ilosci
mniejsze, np. 3 kg, sa jeszcze zbyt mate dla
nadania produktowi wlasciwego smaku, a
tym bardziej zadanej wartosci odzywczej.

Zastrzezenia patentowe,

1. Sposéb wyrobu namiastki kawy, do-
mieszek do kawy i podobnych mieszanek,
znamienny tym, Ze znane i w znany sposéb
przygotowane pcdstawowe skladniki mie-
szanki, jak korzenie cykorii, buraki, zboze,
stéd i t. d., miesza sie, np. po zmieleniu, ze
sproszkowanym kakao lub sproszkowana
czekolada, po czym otrzymana maczke sy-
pie si¢ do tulejek dowolnej wielkosci, wy-
konanych z odpowiedniego materiatlu prze-
puszczajacego wilgoé, np. z tektury, papie-
ru lub podobnego materialu, i poddaje na-
wilzaniu w komorze, zawierajacej powie-
trze nasycone para wodna, w temperaturze
nie przekraczajacej okoto 30°C, tak dtugo,
az mieszanina w tulejce sie zestali.

2. Odmiana sposcbu wedlug zastrz. 1,
znamienna tym, Ze otrzymana maczke bez
poddawania jej zwilzaniu prasuje si¢ bez-
posrednio na dowolnego rodzaju ksztaltki.

3. Sposéb wyrobu domieszki wedtug
zastrz. 1, znamienny tym, ze stosuje.sig
cykorii 65 do 87 kg, burakéw cukrowych —
10 kg i kakao lub czekolady 25 do 3 kg na
100 kg wytwarzanej domieszki.

4. Sposéb wyrobu namiastki kawy we-
znamienny tym, ze stosuje
sie cykorii 10 kg, stodu z jeczmienia 65 da
87 kg i kakao lub czekolady 25 — 3 kg na
100 kg wytwarzanego surogatu kawy.

Wloclawska Fabryka
Surogatow Kawy i Cykorit
wtella”SpétkaAkcyjna.

Warszawa.
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