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(57) Abstract: The invention relates to a capsule, in particular for preparing a beverage from beverage powder, in particular cotfee
from cotfee powder, by introducing water into the capsule, which capsule comprises a pressed article composed of a powder
containing at least one polysaccharide, wherein the pressed article is coated with at least one coating layer, wherein the at least one
coating layer comprises a cross-linked polysaccharide, wherein the cross-linked polysaccharide was obtained by cross-linking a
polysaccharide by means of a cross-linking agent without using a polyol spacer. A method for producing such a capsule comprises
the following steps: i) providing a pressed article composed of a powder containing at least one polysaccharide, ii) bringing at least
part and preterably the entire surface of the pressed article obtained in step i) in contact with a solution of a polysaccharide in a
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(57) Zusammenfassung: Fine Kapsel, insbesondere zur Zubereitung eines Getrinkes aus Getrankepulver, insbesondere von Kaffee
aus Kafteepulver, durch Einbringen von Wasser in die Kapsel, umfasst einen Pressling aus einem wenigstens ein Polysaccharid
enthaltendem Pulver, wobei der Pressling mit wenigstens einer Beschichtungsschicht ummantelt ist, wobei die wenigstens eine
Beschichtungsschicht ein vernetztes Polysaccharid umfasst, wobei das vernetzte Polysaccharid durch Vernetzen eines
Polysaccharids mit einem Vernetzungsmittel ohne die Verwendung eines polyolen Abstandshalters erhalten wurde. Ein Verfahren
zum Herstellen einer solchen Kapselumfasstdie folgenden Schritte: i) Bereitstellen eines Presslings aus einem wenigstens ein
Polysaccharid enthaltendem Pulver, ii) in Kontakt bringen wenigstens eines Teils und vorzugsweise der gesamten Oberflache des in
dem Schritt i) erhaltenen Presslings mit einer Losung eines Polysaccharids in einem Lésungsmittel oder mit einer Dispersion eines
Polysaccharids in einem Dispergiermittel, iii) ggf. Entnehmen des Presslings aus der Losung oder der Dispersion des Schritts ii), iv)
in Kontakt bringen des in dem Schritt ii) oder iii) erhaltenen Presslings mit wenigstens einem Vernetzungsmittel, v) ggf. Entnehmen
des Presslings aus der Losung des Schritts iv) und vi) Trocknen des in dem Schritt iv) oder v) erhaltenen Presslings.
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Getrankepulver enthaltende Kapsel, insbesondere zur Zubereitung

von gebriihtem Kaffee

Die vorliegende Erfindung betrifft eine Getrankepulver enthaltende Kapsel, welche
insbesondere fUr die Zubereitung eines Getrankes, wie Kakao, Tee oder Kaffee,

geeignet ist.

Bei der portionsweisen Zubereitung von Getranken, insbesondere von gebrihtem
Kaffee, wurden in den vergangenen Jahren neben Kaffeepads zunehmend Kaf-
feekapseln verwendet, deren Kapselwande Ublicherweise aus Edelstahl, Alumini-
um oder Kunststoff gefertigt sind. Solche Kapseln erlauben es, Kaffeepulver Gber
einen langeren Zeitraum ohne Aromaverlust zu lagern. Zudem erlauben solche
Kapseln eine schnelle und bedienerfreundliche Herstellung einer Kaffeeportion mit
gewulnschter Geschmacksrichtung, indem eine Kapsel mit gewtnschter Kaffeesor-
te in eine daran angepasste Kaffeemaschine eingesetzt wird, in welcher dann hei-
Res Wasser durch die Kapsel gepresst und daraus gebrihter Kaffee hergestellt
wird. Allerdings sind derartige Kapseln unter anderem aufgrund des eingesetzten
Kapselmaterials sowie der produktionsaufwendigen Kapselkonstruktion ver-
gleichsweise teuer. Ferner sind derartige Kapseln umweltpolitisch problematisch.
Zum einen sind die Kapseln nicht wiederverwertbar und werden vom Verbraucher
nach dem Gebrauch in der Regel als Restmull entsorgt. Ein Recycling von Kaffee-
kapseln findet daher praktisch nicht statt, was insbesondere bei Kaffeekapseln auf
Aluminiumbasis bedenklich ist, da die Aluminiumherstellung sehr energieintensiv
ist, wodurch sich bei solchen Kapseln eine besonders schlechte CO»-Bilanz ergibt.
Ein weiterer grof3er Nachteil ist, dass derartige Kapseln biologisch nicht abbaubar

sind und somit auch nicht biologisch entsorgt werden kdnnen. In Anbetracht der
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Tatsache, dass allein in Deutschland pro Jahr weit Gber 2 Milliarden Kaffeekapseln

verbraucht werden, ist dies ein ernstzunehmendes Problem.

Um die vorstehenden Probleme zumindest teilweise zu umgehen, sind bereits

Kapseln aus alternativen Materialien vorgeschlagen worden.

Aus der WO 2010/006979 A1 sind beispielsweise Kapseln bekannt, welche in ih-
rem Inneren mit Kaffee oder Tee geflllt sind und eine Kapselwand umfassen, wel-
che zusatzlich zu dem Kapselinhalt noch Wasser als Strukturierungskomponente
enthalt. FUr das Ausbilden einer stabilen Kapselwand ist es jedoch erforderlich,
dass die Kapsel unter den Gefrierpunkt der Strukturierungskomponente gekunhlt
wird, weil die Strukturierungskomponente bei einem Uberschreiten deren Gefrier-
punktes schmilzt und den Kapselinhalt befeuchtet. Dies beschrankt die Verwen-
dung solcher Kapseln naturgemafd erheblich.

In der WO 2009/053811 A2 wird eine Kapsel beschrieben, die gemahlenen Kaf-
fee, Cappuccinopulver, Schokoladenpulver, Milchpulver oder Teepulver enthalten
kann. Die Kapsel umfasst zwei Halbschalen, welche die Kapselwande ausbilden.
Dabei bestehen die Kapselwande aus einem in Wasser I6slichen Material, das
sich bei dem Brihvorgang auflost. Bei diesem Konzept wird das Kapselwandmate-
rial wahrend des Bruhvorgangs aufgeldst und damit Bestandteil des zubereiteten
Getranks, was den Geschmack unerwlnscht beeinflussen kann. Abgesehen da-
von ist die Herstellung solcher Kapseln aufwendig und teuer.

Ausgehend davon liegt der vorliegenden Erfindung die Aufgabe zugrunde, eine
Kapsel fUr die portionsweise Zubereitung von Getranken aus Getrankepulver, wie
Kakao, Tee und Kaffee, bereit zu stellen, welche nicht nur einfach und kosten-
gunstig herstellbar ist, sondern welche insbesondere auch biologisch abbaubar
und daher umweltfreundlich zu entsorgen ist, den Kapselinhalt auch tGber einen
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langeren Zeitraum ohne nennenswerten Aromaverlust lagert und in entsprechend

konstruierten Getrankeautomaten eingesetzt werden kann.

Erfindungsgemaf wird diese Aufgabe gelbst durch eine Kapsel, wobei die Kapsel
einen Pressling aus einem wenigstens ein Polysaccharid enthaltendem Pulver,
wie insbesondere Kaffeepulver, umfasst, wobei der Pressling mit wenigstens einer
Beschichtungsschicht ummantelt ist, wobei die wenigstens eine Beschichtungs-
schicht ein vernetztes Polysaccharid umfasst, wobei das vernetzte Polysaccharid
durch Vernetzen eines Polysaccharids mit einem Vernetzungsmittel ohne die Ver-
wendung eines polyolen Abstandshalters bzw. polyolen Spacers erhalten wurde
bzw. erhaltlich ist.

Diese Losung basiert auf der Erkenntnis, dass eine derartige Kapsel aus einem
Pressling aus einem wenigstens ein Polysaccharid enthaltendem Pulver, wie Kaf-
feepulver, wobei der Pressling mit wenigstens einer Beschichtungsschicht aus
einem vernetzten Polysaccharid ummantelt ist, nicht nur alle notwendigen Eigen-
schaften aufweist, welche fur deren Verwendung zur portionsweisen Zubereitung
von Getranken, wie Kaffee, erforderlich sind, sondern insbesondere auch umwelt-
freundlich entsorgbar ist. Insbesondere ist die wenigstens eine Beschichtungs-
schicht aus einem vernetzten Polysaccharid stabil genug, um die Kapsel mit ei-
nem ausreichend hohen Transportschutz und Anfassschutz zu versehen. Abgese-
hen davon schutzt die erfindungsgemalle Kapsel den Kapselinhalt auch tUber ei-
nen langeren Zeitraum, ohne dass ein nennenswerter Aromaverlust auftritt. Dies
beruht auf einem synergistischen Zusammenwirken der wenigstens einen Be-
schichtungsschicht aus vernetztem Polysaccharid und dem Pressling. Durch das
Pressen des Kaffeepulvers zu einem Pressling wird namlich die Oberflache des
Kaffeepulvers, welche fir Sauerstoff zuganglich ist, im Vergleich zu unverdichte-
tem Pulver deutlich verringert. Zudem wirkt die Ummantelung aus einem vernetz-
ten Polysaccharid als zusatzliche Sauerstoffbarriere. Die Kombination der verrin-

gerten Oberflache und der Ummantelung fuhrt somit zu einer Konservierung des
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Aromas des Kapselinhalts. Ein weiterer Vorteil der erfindungsgemafien Kapsel
besteht darin, dass sich die wenigstens eine Beschichtungsschicht wahrend der
Getrankezubereitung nicht auflést und somit keine Verfalschung des Geschmacks
des zubereiteten Getranks verursacht. Abgesehen davon ist die erfindungsgema-
Re Kapsel einfach und kostengunstig herstellbar. Aulerdem ist die erfindungsge-
male Kapsel leicht in Kugelform herstellbar und eignet sich somit hervorragend
zur Verwendung in einem entsprechend angepassten Getrankeautomaten, da sie
rollen kann. Besonders wesentlich ist zudem, dass die wenigstens eine Beschich-
tungsschicht aus vernetztem Polysaccharid vollstandig biologisch abbaubar und
daher umweltfreundlich zu entsorgen ist. Da Polysaccharide nicht fossilen Ur-
sprungs sind und auch deren Gewinnung vergleichsweise wenig energieintensiv

ist, weist die erfindungsgemalie Kapsel eine vorteilhafte CO»-Bilanz auf.

Grundsatzlich ist die vorliegende Erfindung bezlglich der chemischen Natur des
Polysaccharids der wenigstens einen Beschichtungsschicht nicht limitiert. Gute
Ergebnisse werden insbesondere erhalten, wenn das Polysaccharid der wenigs-
tens einen Beschichtungsschicht aus der Gruppe ausgewahlt ist, welche aus Star-
ke, Cellulose, Chitin, Carrageen, Agar und Alginaten besteht. Besonders bevor-
zugt ist das Polysaccharid der wenigstens einen Beschichtungsschicht ein Carra-
geen oder ein Alginat, wobei es ganz besonders bevorzugt ist, dass das Polysac-
charid der wenigstens einen Beschichtungsschicht ein Alginat ist. Im Rahmen der
vorliegenden Erfindung wurde herausgefunden, dass diese Polysaccharide keine
Verfalschung des Geschmacks wahrend der Zubereitung des Getranks verursa-
chen. Im Rahmen der vorliegenden Erfindung hat es sich zudem gezeigt, dass
Presslinge, wie insbesondere solche aus Kaffeepulver, mit Alginat einfach und
kostengunstig ummantelt werden konnen. Dabei sind Alginate biologisch abbau-
bar und liefern eine hinreichend stabile Ummantelung und schitzen den Kapselin-
halt, ohne dass ein nennenswerter Aromaverlust auftritt. Im Rahmen der vorlie-

genden Erfindung hat es sich ferner gezeigt, dass Alginate in der Lage sind, die
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Wasserharte herabzusetzen. Ein unangenehmer Sauregeschmack wird dadurch
abgemildert.

Erfindungswesentlich ist, dass das Polysaccharid der wenigstens einen Beschich-
tungsschicht vernetzt ist. Dabei kann die Vernetzung des Polysaccharids gemaf
einer Ausfuhrungsform der vorliegenden Erfindung Uber kovalente Bindungen er-
folgen. Eine Vernetzung uber kovalente Bindungen ermoglicht sehr bestandige
Ummantelungen. Dabei erfolgt die Vernetzung Gber kovalente Bindungen Ubli-
cherweise durch die Reaktion des Polysaccharids mit einem geeigneten Vernet-
zer. Als Vernetzer eignen sich insbesondere difunktionelle organische Verbindun-
gen, wobei die funktionellen Gruppen beispielsweise aus der Gruppe ausgewahlt
sind, die aus Carbonsauren, Salzen von Carbonsauren, aktivierten Carbonsauren,
Aminen, Alkoholen, Aldehyden und Ketonen besteht. Unter aktivierten Carbonsau-
ren werden in diesem Zusammenhang Carbonsaurehalogenide, Aktivester von
Carbonsauren, Anhydride von Carbonsauren oder andere reaktive Derivate von
Carbonsauren verstanden. Vorzugsweise wird die Vernetzung ohne die Verwen-
dung eines Abstandshalters bzw. Spacers durchgefuhrt und insbesondere ohne
einen polyolen Spacer durchgefuhrt.

Gemal einer alternativen und besonders bevorzugten Ausfuhrungsform der vor-
liegenden Erfindung ist das Polysaccharid der wenigstens einen Beschichtungs-
schicht Gber ionische und/oder koordinative Bindungen vernetzt. Derartige Uber
ionische und/oder koordinative Bindungen vernetzte Polysaccharide lassen sich
besonders einfach herstellen und beeintrachtigen nicht die biologische Abbaubar-
keit des verwendeten Polysaccharids. Die ionische und/oder koordinative Vernet-
zung kann beispielsweise mittels Polysacchariden erreicht werden, welche anioni-
sche Gruppen, wie Carboxylatgruppen oder Sulfonatgruppen, aufweisen. Durch
Einbringen zweiwertiger oder hoherwertiger Kationen, insbesondere Erdalkalime-
tallionen, erfolgt dann eine ionische bzw. koordinative Vernetzung der anionischen

Gruppen des Polysaccharids, um eine stabile ummantelnde Schicht auszubilden.
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Eine koordinative Bindung bezeichnet in diesem Zusammenhang eine Wechsel-
wirkung zwischen einem Elektronenpaardonor und einem Elektronenpaarakzeptor,
wie sie beispielsweise zwischen freien Elektronenpaaren von Sauerstoffatomen in

Hydroxygruppen und Kationen stattfinden kann.

Ganz besonders bevorzugt handelt es sich bei dem vernetzten Polysaccharid um
ein Erdalkalimetallalginat und héchst bevorzugt um ein Calciumalginat. In diesem
Fall sind die Calciumionen der Vernetzer, da sie koordinative bzw. ionische Bin-
dungen mit Gruppen des Alginats eingehen. Es wurde im Rahmen der vorliegen-
den Erfindung Uberraschenderweise herausgefunden, dass eine Ummantelung,
welche Calciumalginat umfasst, eine wasserunlosliche Schicht bereitstellt, die den
Geschmack des aus der Kapsel hergestellten Getranks nicht beeintrachtigt und
eine ausreichende Stabilitat der Kapsel bereitstellt, um einen Transport- und An-
fassschutz sicherzustellen, ohne dass der Kapselinhalt einen nennenswerten
Aromaverlust erleidet. Zudem ist Calciumalginat biologisch hervorragend abbau-
bar. Ein weiterer Vorteil ist, dass es sich bei Calciumalginat um einen zugelasse-
nen Lebensmittelzusatzstoff mit der E-Nummer E405 handelt und daher gesund-
heitlich unbedenklich ist. Bei dieser Ausfuhrungsform ist es zudem bevorzugt,
dass der Kapselinhalt, also der Pressling aus Polysaccharid, zumindest im We-
sentlichen frei von Erdalkalimetallionen und insbesondere Calciumionen ist, wo-
runter verstanden wird, dass der Pressling, aulRer den etwaig in dem Polysaccha-
rid, aus dem der Pressling hergestellt wurde, naturlich enthaltenen Erdalkalimetal-
lionen und insbesondere Calciumionen, keine weiteren Erdalkalimetallionen und
insbesondere Calciumionen enthalt. Insbesondere ist es bevorzugt, dass der in
der Kapsel enthaltene Pressling oder zumindest 80% des Innenvolumens des
Presslings eine Erdalkalimetallionenkonzentration und insbesondere Calciumio-
nenkonzentration von weniger als 1 mol/l, bevorzugt von weniger als 0,1 mol/I,
weiter bevorzugt von weniger als 0,001 mol/l, besonders bevorzugt von weniger

als 0,001 mol/l, ganz besonders bevorzugt von weniger als 0,0001 mol/l und
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hdchst bevorzugt von weniger als 0,00001 mol/l aufweist. Unter 80% des Innenvo-
lumens des Presslings wird das Volumen verstanden, welches erhalten wird, wenn
von der langsten radial von dem Mittelpunkt zu der AulRenflache des Presslings
flhrenden Strecke um den bei 80% ausgehend von dem Mittelpunkt zu der Au-
Renflache der Strecke liegenden Punkt eine Kugelflache gespannt wird. Eine Kon-
tamination des Presslings mit Erdalkalimetallionen und insbesondere Calciumio-
nen kann dadurch verhindert werden, dass die Erdalkalimetallionen und insbeson-
dere Calciumalginatbeschichtung dadurch hergestellt wird, dass der Pressling zu-
erst mit einer Alkalimetallalginatldsung kontaktiert und erst danach unter Ausbil-
dung der Calciumalginatbeschichtung mit einer Erdalkalimetallionen und insbe-
sondere Calciumionen enthaltenden FlUssigkeit kontaktiert wird und nicht erst mit
einer Erdalkalimetallionen und insbesondere Calciumionen enthaltenden FlUssig-

keit kontaktiert wird, bevor eine Alkalimetallalginatldsung zugegeben wird.

Grundsatzlich kann die erfindungsgemalie Kapsel lediglich eine Beschichtungs-
schicht aus vernetztem Polysaccharid umfassen. Um die Stabilitat der Kapsel und
somit die Transportsicherheit und den Anfassschutz zu erhéhen, wird es in Wei-
terbildung des Erfindungsgedankens vorgeschlagen, dass die erfindungsgemalie
Kapsel zwei oder mehr Beschichtungsschichten umfasst. Vorzugsweise ist der
Pressling der Kapsel mit 2 bis 100, besonders bevorzugt mit 2 bis 20, ganz be-
sonders bevorzugt mit 2 bis 10 und hochst bevorzugt mit 2 bis 5 Beschichtungs-
schichten ummantelt. Durch die Ummantelung des Presslings der Kapsel mit zwei
oder mehr Beschichtungsschichten wird auch die Wirkung der Beschichtung als
Sauerstoffbarriere sowie die damit verbundene Bereitstellung eines wirksamen
Aromaschutzes in besonders hohem Ausmalf erreicht.

Es hat sich gezeigt, dass die erste Beschichtungsschicht als Gel in die nach wie
vor raue Oberflache des Presslings einzieht und zu einer glatteren Oberflache
fuhrt. Dies bedeutet eine weitere Oberflachenverringerung, was der Aromadicht-

heit weiter entgegen kommt. Mit weiteren Beschichtungsschichten wird dann eine



10

15

20

25

30

WO 2017/005877 PCT/EP2016/066197

noch glattere Oberflache erreicht, die auch die notwendige Stabilitat aufweist, so

dass selbst hartere StoRe ohne beschadigende Wirkung bleiben.

Gemal einer weiteren besonders bevorzugten Ausfuhrungsform der vorliegenden
Erfindung besteht die Beschichtung der Kapsel aus 2 bis 100, bevorzugt 2 bis 20,
besonders bevorzugt 2 bis 10 und hochst bevorzugt 2 bis 5 den Pressling umman-

telnden Calciumalginatschichten.

Die einzelnen Beschichtungsschichten weisen, je nach Viskositat der Natriumalgi-
natldsung und dem eingesetzten Verfahren, Dicken zwischen 50 und 600 ym auf.
Besonders bevorzugt sind Schichtdicken von 100 bis 300 um fur die erste Be-
schichtungsschicht anzusehen, da sie den optimalen Kompromiss zwischen Stabi-
litat und Trocknungsgeschwindigkeit aufweisen. Nachfolgende Beschichtungs-
schichten sind vorzugsweise dunner und liegen bevorzugt zwischen 50 und 200

MM, um eine schnelle Trocknung zu ermdéglichen.

Dabei ist eine dinne Beschichtungsschicht bevorzugt, um das im Gel enthaltene
Wasser leichter zu entfernen, und, um ein moglichst schnelles Eindiffundieren des
Vernetzungsmittels, d.h. der Calciumionen, in das Natriumalginat zu erleichtern.
Prinzipiell lieRe sich die Geschwindigkeit des Eindiffundierens der Calciumionen in
das Natriumalginat auch durch eine héhere Konzentration des Vernetzungsmittels
erhdhen; allerdings haben sich bei der praktischen Umsetzung dieser Variante
dinne Beschichtungsdicken als vorteilhaft fur die Geschwindigkeit des Eindiffun-

dierens und die Handhabung erwiesen.

Bezlglich des Materials, aus welchem der Pressling der erfindungsgemalien Kap-
sel zusammengesetzt ist, ist die vorliegende Erfindung nicht besonders limitiert.
Gute Ergebnisse werden insbesondere erhalten, wenn der Pressling ein Material
enthalt oder bevorzugt aus einem Material zusammengesetzt ist bzw. besteht,

welches aus der Gruppe ausgewahlt ist, welche aus Kaffee, Tee, Trinkschokolade,
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Kakao und Milchpulver besteht. Gute Ergebnisse werden insbesondere erhalten,
wenn der Pressling aus gemahlenem Kaffeepulver besteht.

Unter einem Pressling wird im Sinne der vorliegenden Erfindung verdichtetes Pul-
ver verstanden. Gute Ergebnisse werden insbesondere erhalten, wenn der Press-
ling der erfindungsgemafen Kapsel durch Pressen von Pulver, insbesondere Kaf-
feepulver, mit einem Druck von 0,01 bis 1.000 MPa, bevorzugt 0,05 bis 500 MPa,
besonders bevorzugt 0,1 bis 100 MPa, weiter bevorzugt 0,5 bis 100 MPa, noch
weiter bevorzugt 1 bis 100 MPa, ganz besonders bevorzugt 5 bis 50 MPa und
hoéchst bevorzugt 15 bis 30 MPa, hergestellt worden ist. Hierdurch ist eine ausrei-
chende Verdichtung gegeben, damit eine sichere Ummantelung des Presslings
vorgenommen werden kann und eine gute Sauerstoffbarriere erreicht wird. Bei
niedrigeren Drucken gibt es keinen ausreichenden Zusammenhalt und bei héhe-
ren Dricken kommt es zu einer zu starken Verdichtung, die sich unter Umstanden
nach Entnahme aus der Presse wieder entspannt, was zu einer Zerstérung der

Kapseln fuhren kann.

Ein weiterer Gegenstand der vorliegenden Erfindung ist eine Kapsel, die einen
Pressling aus einem Pulver aus einer Substanz ausgewahlt aus der Gruppe be-
stehend aus Kaffee, Tee, Trinkschokolade, Kakao und Milchpulver enthalt, wobei
der Pressling durch Pressen des Pulvers mit einem Druck von 0,01 bis 1.000
MPa, bevorzugt 0,05 bis 500 MPa, besonders bevorzugt 0,1 bis 100 MPa, weiter
bevorzugt 0,5 bis 100 MPa, noch weiter bevorzugt 1 bis 100 MPa, ganz besonders
bevorzugt 5 bis 50 MPa und hochst bevorzugt 15 bis 30 MPa, erhalten worden ist,
und, wobei der Pressling mit 1 bis 100, bevorzugt mit 2 bis 20, besonders bevor-
zugt mit 2 bis 10 und hochst bevorzugt mit 2 bis 5 Beschichtungsschichten aus
Calciumalginat ummantelt ist. Hochst bevorzugt besteht die erfindungsgemalie
Kapsel aus einem Pressling aus einem Pulver aus einer Substanz ausgewahlt aus
der Gruppe bestehend aus Kaffee, Tee, Trinkschokolade, Kakao und Milchpulver,

wobei der Pressling durch Pressen des Pulver mit einem Druck von 15 bis 30 MPa
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erhalten worden ist, und, wobei der Pressling mit 2 bis 20 Beschichtungsschichten

aus Calciumalginat ummantelt ist.

Grundsatzlich kann der Pressling eine beliebige Form aufweisen, wie beispiels-
weise die Form eines Kegelstumpfs, Kegels, Ellipsoids, Zylinders, Quaders, einer
Kaffeebohne oder einer Kugel. Besonders bevorzugt weist die erfindungsgemafe
Kapsel die Form einer Kugel auf, da hierdurch das Verhaltnis von Oberflache zu
Volumen am geringsten ist, wodurch das Aroma besonders gut konserviert wird.
Zudem ermdglicht es die Kugelform, dass die Kapsel rollen kann und somit be-

sonders gut in einem Getrankeautomat eingesetzt werden kann.

Ein weiterer Gegenstand der vorliegenden Erfindung ist ein Verfahren zur Herstel-

lung einer Kapsel, welches die folgenden Schritte umfasst:

i) Bereitstellen eines Presslings aus einem wenigstens ein Polysaccharid ent-
haltendem Pulver,

i) in Kontakt bringen wenigstens eines Teils der Oberflache und vorzugsweise
der gesamten Oberflache des in dem Schritt i) erhaltenen Presslings mit ei-
ner Losung eines Polysaccharids in einem Losungsmittel oder mit einer
Dispersion eines Polysaccharids in einem Dispergiermittel,

iii) ggf. Entnehmen des Presslings aus der LOsung oder der Dispersion des
Schritts i),

iv) in Kontakt bringen des in dem Schritt i) oder iii) erhaltenen Presslings mit
wenigstens einem Vernetzungsmittel,

V) ggf. Entnehmen des Presslings aus der LOsung des Schritts iv) und

vi) Trocknen des in dem Schritt iv) oder v) erhaltenen Presslings.

Das in Kontakt bringen des Presslings in dem Schritt ii) wird vorzugsweise so
durchgefuhrt, dass wenigstens ein Teil der Oberflache und vorzugsweise die ge-
samte Oberflache des Presslings mit der Losung oder der Dispersion des Poly-

saccharids benetzet wird. Beispielsweise erfolgt das in Kontakt bringen des Press-
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lings in den Schritten ii) und iv) unabhangig voneinander durch Eintauchen, Be-
spriihen oder Uberziehen des Presslings mit der Lésung oder der Dispersion des
Polysaccharids bzw. mit dem Vernetzungsmittel.

Das erfindungsgemalte Verfahren ermoglicht es, den Pressling gleichmaiig zu
ummanteln, und zwar insbesondere auch dann, wenn der Pressling kugelformig

ist, ohne dass ein Rand oder eine Nahtstelle entsteht.

Bei dem L6sungsmittel oder Dispergiermittel handelt es sich bevorzugt um ein
wasserbasiertes Losungsmittel oder Dispergiermittel. Besonders bevorzugt han-
delt es sich bei dem Lésungsmittel oder Dispergiermittel um Wasser.

Bevorzugt wird der Pressling in dem Schritt ii) in eine wassrige 0,5 bis 5 gew.-%-
ige Alkalimetallalginatldsung eingetaucht oder damit bespriht. Besonders bevor-
zugt wird der Pressling in dem Schritt i) in eine wassrige 1 bis 2 gew.-%-ige Alka-
limetallalginatlosung eingetaucht oder damit bespruht. Bei einer Konzentration von
weniger als 0,5 Gew.-% ist die Alkalimetallalginatidsung nicht konzentriert genug
und zu niederviskos, um bei einem einfachen Eintauchen oder Bespruhen eine
ausreichende Menge Alkalimetallalginat auf dem Pressling aufzubringen, um in
den nachfolgenden Schritten eine ausreichend stabile Ummantelung herzustellen.
Ubersteigt die Konzentration des Alkalimetallalginats 5 Gew.-%, ist die Viskositat
der Alkalimetallalginatidsung so hoch, dass die Ausbildung einer vollstandigen
Ummantelung erschwert ist. Zudem nehmen die Beschichtungsdicken bei einer
Konzentration des Alkalimetallalginats von tUber 5 Gew.-% zu, wodurch die Trock-

nung erschwert wird.

Bei der Alkalimetallalginatldsung handelt es sich bevorzugt um eine LOsung eines
Salzes, das aus Alginat und einem Kation eines Alkalimetalls oder eines verwand-
ten Kations, wie beispielsweise einem Ammoniumion, besteht. Besonders bevor-

zugt handelt es sich bei der Alkalimetallalginatldsung um eine wassrige Losung
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von Natriumalginat, Kaliumalginat oder Ammoniumalginat. Bei Natriumalginat, Ka-
liumalginat und Ammoniumalginat handelt es sich um zugelassene Lebensmittel-

zusatzstoffe mit den E-Nummern E401, E402 bzw. E403. Derartige Ummantelun-
gen sind ohne Bedenken im Lebensmittelbereich einsetzbar. Ganz besonders be-

vorzugt handelt es sich um eine wassrige Losung von Natriumalginat.

Bei dem Verfahren der vorliegenden Erfindung ist es bevorzugt, den Pressling in
dem Schritt iv) in eine wassrige 1 bis 15 gew.-%-ige, bevorzugt 1 bis 7 gew.-%-ige
Erdalkalimetallsalzlosung einzutauchen oder damit zu besprihen. Bei einer Erdal-
kalimetallsalz Konzentration zwischen 1 bis 15 gew.-%-ige, bevorzugt zwischen 1
bis 7 Gew.-% lasst sich eine schnelle ionische Vernetzung des Polysaccharids
erreichen. Bei dem Erdalkalimetallsalz handelt es sich vorzugsweise um ein Calci-

umsalz, wie insbesondere um Calciumchlorid.

Indem der Pressling zuerst mit einer Alkalimetallalginatlosung kontaktiert und erst
danach unter Ausbildung der Erdalkalimetallionen und insbesondere Calciumalgi-
natbeschichtung mit einer Erdalkalimetallionen und insbesondere Calciumionen
enthaltenden Flussigkeit kontaktiert wird, wird erreicht, dass der Pressling aus Po-
lysaccharid in der Kapsel zumindest im Wesentlichen frei von Erdalkalimetallionen
und insbesondere Calciumionen ist. Darunter wird verstanden, dass der in der
Kapsel enthaltene Pressling, auler den etwaig in dem Polysaccharid, aus dem der
Pressling hergestellt wurde, naturlich enthaltenen Erdalkalimetallionen und insbe-
sondere Calciumionen, keine weiteren Erdalkalimetallionen und insbesondere
Calciumionen enthalt. Insbesondere ist es bevorzugt, dass der in der Kapsel ent-
haltene Pressling oder zumindest 80% des Innenvolumens des Presslings eine
Erdalkalimetallionenkonzentration und insbesondere Calciumionenkonzentration
von weniger als 1 mol/l, bevorzugt von weniger als 0,1 mol/l, weiter bevorzugt von
weniger als 0,001 mol/l, besonders bevorzugt von weniger als 0,001 mol/l, ganz
besonders bevorzugt von weniger als 0,0001 mol/l und héchst bevorzugt von we-

niger als 0,00001 mol/l aufweist. Unter 80% des Innenvolumens des Presslings
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wird das Volumen verstanden, welches erhalten wird, wenn von der langsten radi-
al von dem Mittelpunkt zu der Auflienflache des Presslings fuhrenden Strecke um

den bei 80% ausgehend von dem Mittelpunkt zu der AulRenflache der Strecke lie-
genden Punkt eine Kugelflache gespannt wird.

Um einen Pressling mit mehreren Schichten zu ummanteln, konnen die Schritte ii)
bis v) oder die Schritte ii) bis vi) mehrfach wiederholt werden, und zwar bevorzugt
2- bis 20-mal, besonders bevorzugt 2- bis 10-mal und hoéchst bevorzugt 2 bis 5

mal.

Die Trocknung in dem Schritt vi) kann auf unterschiedliche Weise erfolgen, wobei
sich verschiedene Trocknungsverfahren bewahrt haben. Ein sehr gleichmafiges
Trocknen kann unter anderem, aber nicht ausschlielich, durch Trocknen im Luft-
strom in geeigneten Kanalen erzielt werden, wobei der Pressling frei schwebt und
gleichmafdig durch Eigendrehung trocknet. Um das durch die sich ausbildende
Beschichtungsschicht ausdiffundierende Wasser besser aufnehmen zu konnen,
hat sich auch eine Kontakttrocknung an aufsaugenden oder warmen Oberflachen
bewahrt. Beide Prinzipien lassen sich in einer Art Schwebebettrinne kombinieren.
Als weitere sehr effiziente Trocknungsprinzipien kdbnnen auch Infrarottrockner und

Mikrowellentrockner eingesetzt werden.

Ein weiterer Gegenstand der vorliegenden Erfindung ist die Verwendung der erfin-
dungsgemallen Kapsel zum Herstellen eines Getranks durch in Kontakt bringen
der erfindungsgemalen Kapsel mit Wasser. Vorzugsweise enthalt die Kapsel ein
Material, welches aus der Gruppe ausgewahlt ist, welche aus Kaffee, Tee, Trink-

schokolade, Kakao und Milchpulver besteht.

Die Verwendung der erfindungsgemalfien Kapsel zur Herstellung eines Kaffeege-
tranks erlaubt die portionsweise Zubereitung des Getranks je nach anfallendem
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Bedarf. Ein besonderer Vorteil der erfindungsgemafen Verwendung ist, dass nur
biologisch abbaubarerer Abfall entsteht.

Bei der Verwendung der erfindungsgemafen Kapsel zur Zubereitung eines Ge-
trankes, insbesondere Kaffeegetrankes, wird die Kaffeekapsel bevorzugt zerdrickt
oder perforiert, bevor anschliel}end eine Extraktion der zerdrlickten bzw. perforier-
ten Kaffeekapsel mit Wasser erfolgt.

Nachfolgend wird die vorliegende Erfindung anhand zweier die Erfindung illustrie-
renden, aber nicht einschrankenden Beispiele erlautert.

Beispiel 1

8 g gemahlener Rostkaffee wurden mit einer Presse bei einem Druck von 20 MPa
zu einem kugelformigen Pressling verpresst. Der erhaltene kugelférmige Pressling
wurde in eine 1 gew.%-ige wassrige Natriumalginatlésung getaucht und nach 1 bis
2 Sekunden wieder aus der Natriumalginatlosung entnommen. Nach der Entnah-

me des Presslings aus der Natriumalginatlésung wurde dieser mit einer 5 gew.-%-
igen CaCl, Losung bespruht. AnschlieRend wurde der Pressling fur 10 Minuten bei

Raumtemperatur im Luftstrom getrocknet.

Es wurde eine aus einem Pressling mit einer ummantelnden Schicht aus Calci-

umalginat bestehende Kapsel erhalten.
Beispiel 2
Es wurde eine Kaffeekapsel wie in dem Beispiel 1 hergestellt, ausgenommen,

dass die Schritte des Eintauchens des Presslings in die Natriumalginatlésung, des

Herausnehmens aus der Natriumalginatlosung, des Besprihens mit der Calcium-
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chloridlésung sowie des Trocknens nacheinander jeweils insgesamt 5 mal vorge-
nommen worden sind.

Es wurde eine aus einem Pressling mit funf ummantelnden Schichten aus Calci-
umalginat bestehende Kapsel erhalten.
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Patentanspriiche

Kapsel, insbesondere zur Zubereitung eines Getrankes aus Getrankepul-
ver, insbesondere von Kaffee aus Kaffeepulver, durch Einbringen von Was-
ser in die Kapsel, wobei die Kapsel einen Pressling aus einem wenigstens
ein Polysaccharid enthaltendem Pulver umfasst, wobei der Pressling mit
wenigstens einer Beschichtungsschicht ummantelt ist, wobei die wenigs-
tens eine Beschichtungsschicht ein vernetztes Polysaccharid umfasst, wo-
bei das vernetzte Polysaccharid durch Vernetzen eines Polysaccharids mit
einem Vernetzungsmittel ohne die Verwendung eines polyolen Abstands-

halters erhalten wurde.

Kapsel nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass das Polysaccharid
der wenigstens einen Beschichtungsschicht aus der Gruppe ausgewahlt ist,
welche aus Starke, Cellulose, Chitin, Carrageen, Agar und Alginaten be-
steht.

Kapsel nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, dass das Polysaccharid
der wenigstens einen Beschichtungsschicht ein Alginat ist.

Kapsel nach einem der vorstehenden Anspriche, dadurch gekennzeichnet,
dass das Polysaccharid der wenigstens einen Beschichtungsschicht Gber

kovalente Bindungen vernetzt ist.
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Kapsel nach einem der Anspruche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass
das Polysaccharid der wenigstens einen Beschichtungsschicht Gber ioni-
sche und/oder koordinative Bindungen vernetzt ist.

Kapsel nach Anspruch 5, dadurch gekennzeichnet, dass das vernetzte Po-
lysaccharid der wenigstens einen Beschichtungsschicht ein Erdalkalime-
tallalginat, bevorzugt Calciumalginat, ist.

Kapsel nach einem der vorstehenden Anspriche, dadurch gekennzeichnet,
dass der Pressling mit 1 bis 100, bevorzugt mit 2 bis 20, besonders bevor-
zugt mit 2 bis 10 und hdchst bevorzugt mit 2 bis 5 Beschichtungsschichten

ummantelt ist.

Kapsel nach einem der Anspruche 3, 6 oder 7, dadurch gekennzeichnet,
dass der Pressling mit 2 bis 100, bevorzugt mit 2 bis 20, besonders bevor-
zugt mit 2 bis 10 und hdchst bevorzugt mit 2 bis 5 Beschichtungsschichten

aus Calciumalginat ummantelt ist.

Kapsel nach einem der vorstehenden Anspriche, dadurch gekennzeichnet,
dass der Pressling ein Material enthalt oder bevorzugt aus einem Material
zusammengesetzt ist, welches aus der Gruppe ausgewahlt ist, welche aus

Kaffee, Tee, Trinkschokolade, Kakao und Milchpulver besteht.

Kapsel nach einem der vorstehenden Anspriche, dadurch gekennzeichnet,
dass der Pressling durch Pressen von Pulver mit einem Druck von 0,01 bis
1.000 MPa, bevorzugt 0,05 bis 500 MPa, besonders bevorzugt 0,1 bis 100
MPa, weiter bevorzugt 0,5 bis 100 MPa, noch weiter bevorzugt 1 bis 100
MPa, ganz besonders bevorzugt 5 bis 50 MPa und hdchst bevorzugt 15 bis
30 MPa erhaltlich ist.
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Kapsel nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die Kapsel einen
Pressling aus einem Pulver aus einer Substanz ausgewahlt aus der Gruppe
bestehend aus Kaffee, Tee, Trinkschokolade, Kakao und Milchpulver um-
fasst, wobei der Pressling durch Pressen des Pulver mit einem Druck von
0,01 bis 1.000 MPa, bevorzugt 0,05 bis 500 MPa, besonders bevorzugt 0,1
bis 100 MPa, weiter bevorzugt 0,5 bis 100 MPa, noch weiter bevorzugt 1
bis 100 MPa, ganz besonders bevorzugt 5 bis 50 MPa und hochst bevor-
zugt 15 bis 30 MPa erhalten worden ist, und wobei der Pressling mit 1 bis
100, bevorzugt mit 2 bis 20, besonders bevorzugt mit 2 bis 10 und héchst
bevorzugt mit 2 bis 5 Beschichtungsschichten aus Calciumalginat umman-

telt ist.

Verfahren zum Herstellen einer Kapsel nach einem der vorstehenden An-

spruche, welches die folgenden Schritte umfasst:

i) Bereitstellen eines Presslings aus einem wenigstens ein Polysaccha-
rid enthaltendem Pulver,

i) in Kontakt bringen wenigstens eines Teils und vorzugsweise der ge-
samten Oberflache des in dem Schritt i) erhaltenen Presslings mit ei-
ner Losung eines Polysaccharids in einem Losungsmittel oder mit ei-
ner Dispersion eines Polysaccharids in einem Dispergiermittel,

iii) ggf. Entnehmen des Presslings aus der Losung oder der Dispersion
des Schritts ii),

iv) in Kontakt bringen des in dem Schritt ii) oder iii) erhaltenen Press-
lings mit wenigstens einem Vernetzungsmittel,

V) ggf. Entnehmen des Presslings aus der LOsung des Schritts iv) und

vi) Trocknen des in dem Schritt iv) oder v) erhaltenen Presslings.

Verfahren nach Anspruch 12, dadurch gekennzeichnet, dass der Pressling
in dem Schritt i) in eine Alkalimetallalginatldsung, bevorzugt in eine wassri-

ge 0,5 bis 5 gew.-%-ige Alkalimetallalginatidsung und besonders bevorzugt
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in eine wassrige 0,5 bis 5 gew.-%-ige Natriumalginatlésung eingetaucht o-
der damit bespriht wird.

Verfahren nach Anspruch 12 oder 13, dadurch gekennzeichnet, dass der
Pressling in dem Schritt iv) in eine Erdalkalimetallsalzldsung, bevorzugt in
eine wassrige 1 bis 7 gew.-%-ige Erdalkalimetallsalziésung und besonders
bevorzugt in eine wassrige 1 bis 7 gew.-%-ige Calciumchloridiésung einge-
taucht oder damit bespriht wird.

Verwendung einer Kapsel, nach einem der Anspriiche 1 bis 11, zum Her-

stellen eines Kaffeegetranks.
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