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(54) Agglomeraatin muodossa olevae kahvituote -
Kaffeprodukt i agglomeratform

Keksinnén kohteena on kahvituote, joka koostuu vapaasti
iuokgaasuaagglomeraatista, joka sisdltdd liukoisen kahvin hiukkasia
ja hienoksi jauhetun paahdetun kahvin hiukkasia, jolloin hienoksi
jauhettua paahdettua kahvia on ldsnd 2-20 paino-% molempien kahvi-
aineosien yhteispainosta ja hienoksi jauhettu paahdettu kahvi on
ennen jauhatusta jddhdytetty alle -45°C:n ldmpdtilaan ja sen jdl-
keen jauhettu ja lajiteltu hiukkaslajittelulla niin, ettd 90 paino-
% siitd ldpdisee seulan, jonka silmikoko on 75 jum, edullisesti
alle 50 pam, edullisemmin alle 25, um ja edullisimmin 5-20/um.

Aikaisemminkin on tunnettu kiinnostusta kahviseoksia koh-
taan, jotka sisdltdvdt liukoista kahvia ja eri mddrid, tavallisesti
alle 15 paino-% hienoksijauhettua paahdettua kahvia. Tdllaisilla
seoksilla on se etu, ettd ne sisdltdvdt sellaisia paahdetun kahvin
aromi- ja makuaineita, joita liukoisessa kahvissa ei yleensid ole,

varsinkaan silloin, kun se on valmistettu tavanomaisella suihku-
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kuivausmenetelmdlld. Tdllaisia seoksia on ollut markkincilla, mutta
vaikkakin ne ovat homogeenisia seoksia, ne ovat juoksevuudeltaan
erittdin huonoja ja vaikeasti lusikalla annostettavia. Lisiksi
tdllaiset tuotteet koostuivat paahdetuista ja jauhetuista hiukka-
sista, joilla oli taipumusta laskeutua pohjalle maitoon ja/tai ve-
teen valmistetussa juomassa ja muodostaa ei-toivottu ja kulutta-
jan kannalta negatiivinen sakka. Kuluttaja hyvdksyy jonkin verran
sakkaa, esim. kotitekoisessa 100-%:isessa kahvissa, tosiasiassa
tdllaisen tuotteen sameus kahvikupissa on jopa toivottu.

FI-patenttijulkaisussa 53 260 on kuvattu paahdetun kahvin
hienojauhaminen hiukkasiksi, joiden halkaisija on 3-10 pme. Nam&
hienojakoiset hiukkaset saadaan aikaan mdrkdjauhamalla, ja niita
kdsitellddn edelleen flokkuloinnin estimiseksi.

DE-hakemusjulkaisussa 1 692 238 on esitetty liukoisen kahvin
ja jauhetun paahdetun kahvin seos, jolloin nimi kahvihiukkaset eivat
ole agglomeroituija.

GB-patenttijulkaisussa 1 312 201 on esitetty kahden erilaisen
kahvijauheen agglomerointi, jolloin kiytetiin aromivahvisteista
liukoista kahvia ja aromivahvistamatonta liukoista kahvijauhetta.

GB-patenttijulkaisussa 1 224 807 kuvattu hdyryagglomeroinnin
kdyttd hiukkasten agglomerointiin.

Missddn mainituista patenttijulkaisuista ei ole esilli ole-
van keksinndn mukaista hienojakoisen paahdetun ja jauhetun kahvin
hdyryagglomerointia liukoisen kahvijauheen kanssa. Tdmi on uusi kah-
den erilaisen kahvijauheen muodostama seos. Lisiksi héyryagglomeroin-
nin tuloksena muodostuu ainutlaatuinen vapaasti virtaava lusikoitava
pikakahvin koagglomeraatti, josta voidaan valmistaa kahvijuoma,
jolla on parantunut aromi ja josta haluttu miiri sedimentoituu kah-
vikupissa.

Keksinndn mukaiselle kahvituotteelle on siten tunnusomaista,
ettd kahvituote on valmistettu agglomeroimalla kuivien kahviaines-
ten seos h8yryn avulla siten, ettd vertikaalisesti suunnatut héyry-
suihkut kohdistetaan kahviainesten seoksen muodostamaa alaspdin vir-
taavaa vallia vastaan sellaisessa kulmassa, ettid mainittu valli ha-
joaa agglomeraateiksi, jotka sitten kostutetaan ja johdetaan kui-
vausvythykkeeseen.

Kun kdytetddn hienoksi jauhettua paahdettua kahvia, jonka
hiukkaskoko on mddritellyn koon alarajalla, saadaan mahdollisimman
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vdhidn sakkaa, kun tdllaisesta kahvista valmistetuista agglomeraa-
teista valmistetaan juomaa.

Paahdettujen kahvipapujen jauhaminen kuivana suhteellisen
karkeiksi jauheiksi on tunnettu toimenpide kahviteollisuudessa.
Useat tuottajat ovat kuvanneet paahdetun kahvin hiencjauhatuksen
suoritettavaksi siten, ettd kahvi sdilyttdd arominsa, jauhamalla
kahvi yhdessd vaiheessa jddhdyttamdlld; tdllaisessa menetelmdssd
paahdettu kahvi esijddhdytetddn ennen jauhatusta alle 10°C:n 1&m-
potilaan esim. siten kuin on kuvattu US-patenttijulkaisussa
3 261 689. On my&s ehdotettu nestemdisen typen johtamista jauha-
tusmyllyyn paahdettujen kahvipapujen jauhatuksen aikana, kuten on
kuvattu julkaisussa Food Engineering, toukokuu 1962, sivut 62-63.

Muita paahdettujen kahvipapujen jauhatusmenetelmid on ku-
vattu GB-patenttijulkaisuissa 1 424 264 ja 1 474 854. N&illd me-
netelmilld saadaan kuitenkin vain suhteellisen hienoksi jauhettua
kahvia eik&@ yleensd halutuinta keskimddr&distd hiukkaskokoa aina
20 um:iin asti tai alle. On huomattava, ettd US-patenttijulkaisun
3 261 689 mukaan vain 50 % jauhetusta kahvista ldpdisi 200 U.S.
meshin seulan (so. seulan, jonka silm&koko on 74 um) ja GB-patentti-
julkaisun mukainen 1 476 854 jauhettu kahvi oli hienoudeltaan kor-
keintaan 70 meshiid (210Jum). On myds huomattava, ettd aikaisemmissa
patenttijulkaisuissa yleinen menetelmd kdsitti tdllaisen jauhetun
tuotteen suspendoimisen nestemdiseen kahviuutteeseen, joka sitten
suihkukuivattiin. Suihkukuivatuksessa syntyy vdlttadmdttd haihtuvien
aineosien hdavititd, ja tuloksena on myGs tuotteita, joilla on juok-
sevuusongelmia.

Edelld esitetyissd aikaisemmissa ehdotuksissa ei my&sk&én
ole esitetty riittdvan hienojakoista paahdettua kahvituotetta ja
menetelmdd t&llaisen sekoittamiseksi tavanomaisen liukoisen kah-
vin kanssa siten, ettd saadaan helppojuoksuinen ja aromirikas
tuote.

Keksinnén mukainen tuote valmistetaan edullisesti hienojau-
hamalla paahdetut kahvipavut jauhatusmenetelmdlld, jossa kdytetdédn
sekd paahdettujen kahvipapujen esijddhdytystd alle -45°C:n lampoti-
laan ettd hienoksijauhetun paahdetun kahvin ilmalajittelua k&yttden
lajitteluvaiheessa jddhdytettyd ilmaa. Esijddhdytys suoritetaan
edullisesti nestemdiselld typelld, jolloin lajitteluvaiheessa j&3h-
dytetyt kaasut sisdltdvdt seoksena ilmaa ja typped. Paahdettujen
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kahvipapujen hienojauhatus voidaan suorittaa iskumyllyll&d, joka

on varustettu ilmalajittelulaitteella, joka sallii ainoastaan vaa-
ditun hiukkaskoon omaavan jauhetun kahvin poistumisen myllystd.
Ilmalajittelu voi kuitenkin olla myllyn ulkopuolellakin edellyttéden,
ettd karkeampi fraktio voidaan palauttaa myllyyn. Voidaan myds
kayttdd muita menetelmid, joilla saadaan tarvittava hieno paahde-
tun kahvin hiukkaskoko siten, ettd haihtuvien aineosien h#vid jaa
mahdollisimman vdhdiseksi. Ei kuitenkaan voida suositella sellais-
ta hienoksi jauhetun paahdetun kahvin jauhatusmenetelmii, jossa ei
kdytetd nestemdistd jddhdytysainetta.

Tdmdn keksinndn mukaan hienoksi jauhettu paahdettu kahvi
nuodostetaan agglomeraateiksi liukoisen kahvin kanssa, jolloin
liukoisella kahvilla on edullisesti hiukkaskoko alle noin 50 jum.
Molemmat kahviainekset sekoitetaan olennaisesti homogeeniseksi
seokseksi ja agglomeroidaan sitten yhdessid keksinndn mukaiseksi
agglomeraatiksi. Agglomerointi voidaan suorittaa monin eri tavoin,
mutta edullisesti se suoritetaan siten kuin on kuvattu GB-patent-
tijulkaisussa 1 224 807, jossa julkaisussa on myds kuvattu liukoi-
sen kahvin esijauhatus, joka on esilli olevan keksinnén edullinen
tydvaihe.

Keksinndn mukaiset agglomeraatit sisdltdvdt paahdettua hie-
noksijauhettua kahvia edullisesti 8-12 paino-%. Haluttaessa voidaan
hienoksijauhettuun paahdettuun kahviin sisdltyvd kahvidljy poistaa
ennen jauhatusvaihetta ja ennen t&mdn keksinndn mukaisen agglome-
raatin muodostamista; tdmdn toimenpiteen suorittaminen on alalla
hyvin tunnettua.

Tamdn keksinndén mukaisilla kahviagglomeraateilla on edulli-
sesti hiukkaskoko yli 850 um ja edullisemmin 1 200 - 2 4001um.

Keksinndn mukaisen kahvijauheen edullisten ominaisuuksien
osoittamiseksi sen virtaavuutta, sedimentoitumista ja makua verrat-
tiin vastaaviin tavanomaisten kahvilaatujen ominaisuuksiin. Tulok-
set on esitetty seuraavissa taulukoissa I, II ja III.

Virtaavuus testattiin laskemalla se mddrd ndytteestd (56,7 g)
prosentteina, joka pysyi ympyrdnmuotoisella levylld kallistettaessa
sitd pystysuoraan asentoon noin yhden sekunnin ajaksi, jolloin ma-
teriaali pystyi vapaasti valumaan levyn alapuolella olevaan sii-

1i66n. Tulokset arvioitiin seuraavasti:
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Hyvd virtaavuus = alle 55 % materiaalista pysyi levylld; huono
virtaavuus = yli 65 % materiaalista pysyi levylld. Taulukossa
I NSIC merkitsee tavanomaista sumutuskuivattua pikakahvia, ja

FGRC merkitsee hienoksi jauhettua paahdettua kahvia.

Taulukko I

Kahvi Virtaavuus
NSIC 38

" agglomerointu NSIC:11l& 45-55

" " FGRC:114& -53

" + 5 % FGRC >70

" +10 % " >70

" +15 g " >70

" +15 g% " 69

" +20 % " >70

Taulukon I tuloksista ilmenee, ettd yksinkertaisella seok-
sella, jossa oli tavanomaista sumutuskuivattua pikakahvia (NSIC)
ja 5-20 % hienoksi jauhettua paahdettua kahvia (laskettu seoksen
kokonaispainosta) oli huono virtaavuus, kun taas. NSIC:11l4 sellai-
senaan tai agglomeroituna NSIC:11& tai FGRC:11ld oli hyvéd virtaavuus.
Sedimentoituminen midritettiin analysoimalla kahvikupissa

olevan kiintedn aineen md&rd kupin kokonaispainosta laskettuna.

Taulukko II

Liukoisia kiinteiti aineita Liukenemattomia kiinteitd aineita

Perkolaattorilla valmistettu paahdettu ja jauhettu kahvi
0,79 0,14
Esillid olevan keksinndn esimerkin I mukaisesti valmistettu
kahvi
0,90 0,19
Taulukon II tuloksista havaitaan, ettd mitattava mddrd sedi-
mentoitunutta kahvijauhetta, mikd on toivottava ominaisuus perkoloi-
dulla kahvilla, saavutetaan esilld olevan keksinndn mukaisella
tuotteella.
Makuprofiilit kehitettiin ja arvioitiin makuerojen perusteel-
la. Standardina kdytettiin perkolaattorilla valmistettua paahdettua

ja jauhettua kahvia. Kukin ndyte arvioitiin sen ja standardin vdlisen
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makueron perusteella kdyttden asteikkoa 0-10: = el eroa
= hyvin pieni ero
= pieni ero

0
2
4
6 = kohtalainen ero
8 = suuri ero

0

10 = hyvin erilainen

Taulukossa III kiytetiin seuraavia lyhenteitd:

NSIC = tavanomainen sumutuskuivattu pikakahvi
FGRC = hienoksi jauhettu paahdettu kahvi
FGIC = hienoksi jauhettu pikakahvi

Taulukko III

Kahviseos Makuero
NSIC, agglomeroitu FGRC:114 0

" + s FGIC

" + g "

" + 15 & "

Esimerkki 1
20 kg paahdettua kahvisekoitusta (Kolumbia, Santos) upotet-

tiin nestemidiseen typpeen lyhyeksi ajaksi, ja sitten se johdettiin
vasaraiskumyllyn 1&pi, joka oli varustettu hiukkaslajittelijalla.
Jauhamisessa kdytettiin nestemiisty typped, jota johdettiin seki
myllynpesdin etti hiukkaslajittelijaan. Ulostulevan ilman l&mpd-
tila oli -45°c. Nestemdisen typen kidyttd edisti kahvin jauhautumis-
ta hienoksi, koska silli oli murentava vaikutus kahviin. Jauhetun
kahvin hiukkaskoko mitattiin kdyttdmills hiukkaslajittelijaa
(Coulter-hiukkaslaskin). 92 paino-%:1la tuotteesta hiukkasten
halkaisija oli pienempi kuin 32 um, ja 91 paino-%:1lla tuotteesta
hiukkasten halkaisija oli pienempi kuin 25 um, 80 paino-%:1la
tuotteesta hiukkaskoko oli 5=25 ,jum.

18 kg ndin muodostunutta hienoksi jauhettua kahvia sekoi-
tettiin sitten 162 kg:aan liukoista kahvijauhetta, joka oli val-
mistettu tavanomaisella tavalla uuttolaitteessapmahdetusta kahvista
ja sprayku1vaamalla kdyttden limp8tiloja 220°C (sisdédntulo) ja
100°¢ (ulostulo) . Jauhetun ja liukoisen kahvin seos johdettiin ver-
tikaalisen kuulamyllyn ldpi (Bauermeister GmbH, Hampuri, Ldnsi-
Saksa), kunnes spraykuivatun kahvijauheen hiukkaskoko oli alle 50 jum.
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Hienojakeisten jauheiden seos agglomeroitiin sitten rakeiksi kdyt-
tden menetelmdd, joka on kuvattu GB-patenttijulkaisussa 1 224 807.
Raa'at agglomeraatit jddhdytettiin ja seulottiin, jolleoin saatiin
haluttua hiukkaskokoa oleva lopputuote. Materiaali, jonka hiukkas-
koko oli haluttua pienempi, Jjohdettiin uudelleen agglomerointipro-
sessiin.

65 paino-%:1la viimeistellystd agglomeroidusta tuotteesta
raekoko oli suurempi kuin 850,um, ja 50 paino-%:1la raekoko oli
1 200 - 2 400 um.

Tuote sekoitettiin kuumaan veteen, ja sitd verrattiin sellai-
seen kahvijuomaan, johon oli kdytetty ainoastaan samaa spraykuivat-
tua liukoista kahvia. T&118in esilld olevan keksinndn mukaisesti
valmistetun kahvijuoman aromin, maun ja ulkonddn havaittiin olevan
parempi. Rakeet olivat myds erittdin herkkdliikkeisind helposti

lusikoitavissa.

Esimerkki 2
18 kg paahdettua kahviseosta (Kolumbia, Santos) johdettiin

nopeasti pydrivan lautasmyllyn 1l&pi, jossa oli vastakkaiseen suun-
taan pyorivdt levyt. Nestemdistd typped johdettiin kahdesta koh-
dasta ruuvijdrjestelmddn, jolla sydttd myllyyn suoritettiin, ja
ldmpdtila myllynpesdssd pidettiin -50°C:ssa. Yli 99 paino-%:1lla
tuotteesta hiukkaskoko oli pienempi kuin 63 ,um ja 97 paino-%:lla
pienempi kuin 40 ,um. Keksimddrdinen hiukkaskoko oli 10—20/um.
Hiukkaskokomddritys suoritettiin tavanomaisella seula-analyysilli.
Ndin valmistettu hienoksi jauhettu kahvi sekoitettiin liu-
koiseen kahviin, ja herkk&liikkeinen agglomeraatti valmistettiin
samalla tavalla kuin esimerkissd 1. Tdstd valmistetulla kahvijuo-

malla oli parantunut aromi ja ulkondkd.



8 64042

Patenttivaatimukset

1. Kahvituote, joka koostuu vapaasti juoksevasta agglome-
raatista, joka sisdltdd liukoisen kahvin hiukkasia ja hienoksi
jauhetun paahdetun kahvin hiukkasia, jolloin hienoksi jauhettua
paahdettua kahvia on 1l&sni 2-20 paino-% molempien kahviaineosien
yhteispainosta ja hienoksi jauhettu paahdettu kahvi on ennen jau-
hatusta jddhdytetty alle -45°C:n ldmpétilaan ja sen jdlkeen
jauhettu ja lajiteltu hiukkaslajittelulla niin, ettd 90 paino-%
siitd l&pdisee seulan, jonka silmikoko on 75,um, edullisesti alle
50 um, edullisemmin alle 25 um jaedullisimmin 5—20,um, tunnet -
t u siitd, ettd kahvituote on valmistettu agglomeroimalla kui-
vien kahviainesten seos hdyryn avulla siten, ettid vertikaalisesti
suunnatut hOyrysuihkut kohdistetaan kahviainesten seoksen muodos-
tamaa alaspdin virtaavaa vallia vastaan sellaisessa kulmassa,
ettd mainittu valli hajoaa agglomeraateiksi, jotka sitten kostu-
tetaan ja johdetaan kuivausvydhykkeeseen.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen kahvituote, t unn e t -
t u siitd, ettd jauhetut kahvipavut on jauhettu hienoksi siten,
ettd kahvin aromiluonne on sdilynyt.

3. Patenttivaatimuksen 1 tai 2 mukainen kahvituote, t u n-
nettu siitd, ettd hienoksi jauhettu paahdettu kahvi on val-
mistettu iskumyllyssd, joka on varustettu laitteilla hiukkaslajit-
telun suorittamiseen, jolla lajittelulla ainoastaan halutun hiukkas-
koon omaava kahvi voi poistua myllysti.

4. Jonkin edelld olevan patenttivaatimuksen mukainen kahvi-
tuote, t unne t t u siitd, ettd agglomeraatit sisdltivit
8-12 paino-% hienoksijauhettua paahdettua kahvia.

5. Jonkin edelld olevan patenttivaatimuksen mukainen kahvi-
tuote, t unne t t u siitd, ettd vdhintddn 65 paino-%:1la agglo-
meraatista on keskimddrdinen hiukkaskoko yli 850 ,um.

6. Patenttivaatimuksen 5 mukainen kahvituote, tunne t t u
siitd, ettd agglomeraatilla on keskimdirdinen hiukkaskoko yli
850 ,um.

7. Patenttivaatimuksen 6 mukainen kahvituote, t un ne t -
t u siitd, ettd agglomeraatilla on keskimdidrdinen hiukkaskoko
1 200 - 2 400 ,um.
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Patentkrav

1. Kaffeprodukt bestdende av ett frittflytande agglomerat
som innehdller partiklar av 1&sligt kaffe och partiklar av fin-
malt rostat kaffe, varvid finmalt rostat kaffe &r nirvarande i
en mdngd av 2-20 vikt-%, baserat pd vikten av de bada kaffe-
bestandsdelarna, och det finmalda rostade kaffet har f6re malning-
en avkylts till en temperatur under -45°C och direfter malts och
sorterarts medelst partikelsortering sd, att 90 vikt-3% dirav pas-
serar en sikt, ddr Oppningarna &r 75 ,um, fordelaktigt under 50 ,um,
férdelaktigare under 25 jum och fodrdelaktigast 5-20 um, k & nn e -
t ecknad dédrav, att kaffeprodukten har framstillts genom
agglomerering av blandningen av de torra kaffebestandsdelarna med
anga s&, att vertikalt riktade angkaskader riktas mot den nedat
flytande vallen bestdende av blandningen av kaffebesti&ndsdelarna,
i en sddan vinkel, att ndmnda vall sdnderdelas i agglomerat, vilka
ddrefter fuktas och leds till torkningszonen.

2. Kaffeprodukt enligt patentkravet 1, k & nneteck -

n a d ddrav, att de rostade kaffebdnorna har finmalts s&, att
kaffets aromkaraktir har bevarats.

3. Kaffeprodukt enligt patentkravet 1 eller 2, k & nne-

t ecknad dirav, att det finmalda rostade kaffet har fram-
stdllts i en slagkvarn, som ir fdrsedd med anordningar for parti-
kelsortering, medelst vilken sortering bara kaffe med den Snskade
partikelstorleken kan avgd fran kvarnen.

4. Kaffeprodukt enligt ndgot av de f&regdende patentkraven,
k&nnetecknad dirav, att agglomeraten innehdller 8-12
vikt-% av det finmalda rostade kaffet.

5. Kaffeprodukt enligt ndgot av de fdregdende patentkraven,
kdnnetecknad dirav, att &tminstone 65 vikt-% av agglo-
meratet har en genomsnittlig partikelstorlek &ver 850 ,um.

6. Kaffeprodukt enligt patentkravet 5, k anneteck -
n ad dirav, att agglomeratet har en genomsnittlig partikelstor-
lek &ver 850 ,um.

7. Kaffeprodukt enligt patentkravet 6, k G nnet e c k -
n a d ddrav, attd agglomeratet har en genomsnittlig partikel-
storlek av 1 200 - 2 400,um.

Viitejulkaisuja~Anfirda publikationer

Hakemus julkaicwja:=AnsGkningspublikationer: Saksan Liittotasavalta-Forbunds—
republiken Tyskiand(Di) L 692 238 (A 23 © 1/08).
Patenttlijulkaisuju:-Patentokrlfter: Suomi-Finland(FI) 53 260 (A 23 F 1/08).
Iso-Britannia-GStorbritannien(GB) 1 312 201 (A 23 L 1/30), 1 224 807 (B 01 j
2/16). USA(US) 3 660 106 (A 23 £ 1/08).




	BIBLIOGRAPHY
	CLAIMS
	SEARCH_REPORT

