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A taldlminy tirgya eljérds instant k4vé jellegd italpor
el6éllitisdra porkolés, extrahalds, szarftas dtjin.

A talilményra jellemzd6, hogy

a) a kukoricit 200-270 °C-on pdrkoli, majd a ka-
pott anyagot 540 tdmeg% porkolt kavéval keveri
Ossze, majd a keveréket ismert m6don extrahaljik,
vagy

A lefrds terjedelme: 4 oldal

Eljaras Instant, kavé jellegd italpor elGallitasara

b) a kukoricit 200-270 °C-on pdrkoli és vizzel
extrah4ljak, majd 5-40 tdmeg% kavét tartalmaz6 ké-
véextraktummal €s kivént esetben 15-25 tomeg% szé-

" rftott cik6riaextraktummal keveri Ossze, és az extrak-

tumot ismert médon széritjak.
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A taldlminy tirgya eljirés instant kavé jellegd italpor
el¢allftasara.

A kévékeverékek fogyasztasinak ndvekedése miatt
alternatfvaként megprébaltak cik6ridb6l és karamelli-
z4lt cukorb6l olyan kévékeveréket el6éllitani, amely
kevés oldhaté kavédrleményt tartalmaz, de az ital jel-
legzetesen kivéizd.

Mivel a vildg sok orszdgiban bdven van kukorica,
érdemes lenne kukoricit megpodrkdlni és porkolt kavé-
val keverve oldhat6 végterméket készfteni beldle. Béra
kukorica porkolése néhény problémaval jar, igy példs-
ul eldszor is el kell keriilni, hogy a porkolés sordn a
mag felpuffadjon vagy szétpukkadjon, masodszor a
pOrkolést a lehet6 legrovidebb idg alatt kell elvégezni,
és végiil megfeleld porkolt 1zt kell kapni. A taldimény
szerinti széraz porkeverék ezeknek a kovetelmények-
nek eleget tesz.

Kukoricit ez iddig nem alkalmaztak instant kdvé
jellegd italporok el¢allftasara,

A 2732407. szdmii, a Német Szovetségi Koztir-
sasigban kozrebocsdtott szabadalmi lefrdsban porkolt
kivé és porkolt, 6rolt biza és malétadextrin keveréké-
b6l készilt italt ismertetnek.

A 4022916. szdmi amerikai egyesiilt 4llamokbeli
szabadalmi lefrisban extrah4lt porkdlt gabonét, mint
példaul 4rpat vagy bizat, egy poliszacharidot és por-
kolt szentjdnoskenyeret tartalmaz6 kévét helyettesité
italt ismertetnek.

A 4374864, szami amerikai egyesilt allamokbeli
szabadalmi lefrisban kivé és kavép6tl6é anyag — mint
példaul a cik6ria, a malita vagy az 4rpa — keverékéb6l
torténd oldhatd kavé el6allitasi eljarasit ismertetik.

A taldlmény olyan instant, kdvé jellegd italpor el6al-
1itasi eljardsdra vonatkozik porkolés, extrahélds, szdri-
tés Gtjén, amely szerint

a) kukoricat 200-270 °C-on porkoljik, majd a ka-
pott anyagot 5-40 tdmeg% poOrkolt kivéval keverjik
oOssze, és az igy kapott keveréket ismert médon extra-
héljuk, vagy

b) kukoricit 200-270 °C-on porkoljik és vizzel ext-
rahaljuk, majd 5-40 tomeg% kivét tartalmazo6 kivéext-
raktummal és kivant esetben 15-25 témeg% széritott
cikériaextraktummal keverjik Ossze, és az extraktumot
ismert médon szarftjuk.

A talilmény szerinti megold4sban az dsszes kukori-
caféle alkalmazhat6. A kukoricafélék normilis koriil-
mények kozott 10-12% nedvességet, 1-2 % hamut,
4-6% zsirt, 9-11% fehérjét és 72-75% szénhidratot
tartalmaznak.

Maximéilis kdvéfzd italt kapunk, ha a keverék 5-
40% kavét &s 60-95% kukoricit tartalmaz.

A pOrkolt kukorica sdnisége el6nydsen 500-600
g/dm?, L értéke 37-45, G.N. értéke 9-11. A porkolési
veszteség a kukorica nedvességtartalmabol és a por-
kolés sorén az anyagban végbemend reakci6kb6l ad6-
dik,

Az L-érték meghatirozisa Gardener-késziilékben
végzett szinméréssel 10rténik. A vizsgélat a vizsgilan-
d6 mintér6l visszaver6d6 fénysugér intenzitisinak mé-
résén alapszik. A 100%-os L-érték jelentése teljes ref-

2

10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

lexié, mig L=0 esetében nincs reflexi6. A bees6 fény
hulldmhossza 546 nm.

A GN.-t a 106 135 szdmii eur6pai szabadalomban
lefrt mér6késziilékkel hatdrozzuk meg. A G.N. azt a
fényer6t jelenti, amelyet z6ld sziir6n keresztiil kapunk.
Az érték 0 (abszolit sotét) és 100 (tiszta fehér) kdzott
véltozhat.

A talilmany szerinti széraz porkeverék sdrdstge
200300 g/dm®,

A taldlmény egyik kiviteli valtozata szerint készithe-
tink olyan keveréket, amely cik6ridt is tartalmaz. Eb-
ben az esetben az arinyok a kovetkezok: 5-40% kévé,
60-95% kukorica és 15-25% extrahlt cikoria.

A taldlmény szerinti sziraz porkeveréket vizzel vagy
tejjel keverve instant italként alkalmazzuk, igy finom
kavéizd és jellegd italt kapunk, amelynek azonban ki-
sebb a koffeintartalma.

A talalmény tirgya egy eljards ennck a sziraz porke-
veréknek az elG4llftasara, amikor is kukoricit és zold
babkavét elkilonitve vagy keverékben porkoliink, ext-
rah4lunk, behdzatunk, bepirolunk és szarftunk, és igy
kivant instant kdvé jellegii italport kapunk.

A kukoricat 200-270 °C hémérsékleten 20-40 perc
alatt pdrkoljik meg. Az energiabevitelt elénydsen a
porkolés kezdetét6l a porkolés befejezéséig csokkent-
jik. A porkoléshez ugyanolyan tipusi porkol6berende-
zést alkalmazunk, mint ami a kévé porkoléséhez sziik-
séges, igy a potdlagos 16kebefektetést minimalizéljhk
vagy egyéltalan nincs is ré szitkség.

A magvak puffadisit elkerilhetjik, ha elGnyOsen
max. 20 percig végezziik a porkolést magasabb h6mér-
sékleten. A 40 percnél hosszabb pOrkolési id6 gazdasa-
gi okok miatt nem elfogadhaté.

A taldlmany szerinti megolddsban lehetséges a ku-
koricaporkolést a kavéporkoléssel egyiittesen végezni.
Ekkor a porkolés ideje 20 percnél valamivel rovidebb
lehet.

A kukorica porkdlése utdn — amelyet vagy egyedil
vagy a kévéval dsszekeverve végziink — a porkolt ku-
koricat és a porkolt kavét a technika 4ll4s4bdl ismert
médon extrahéljuk, 1-20 bar nyoméson, példaul isza-
pos vagy cellas extrakci6val.

A jellegzetes kévéizt gy Crjiik el, ha a porkolt kévé
és a porkolt kukorica arfinya a kdvetkez6: 5-40% kavé
és 60-95% kukorica.

Ezutdn az extraktumot ismert technol6gia szerint
behiizhatjuk, bepéroljuk és szarftjuk.

A porkolt kukoricit és a porkolt kavét a technika
4ll4sab6l ismert modon szepardltan extrahljuk és az
extraktumot gy keverjiik 0ssze, hogy a keverékben a
kévé 5-40%, a kukorica 60~95% legyen, igy megfelel6
kavéizi extraktumot kapunk.

A két szepardlt extrakcié sordn kapott extraktumot
bepéroljuk és kiilon-kiildn, a technika 4114s4b6l ismert
¢és alkalmas széritési technolégidval vagy technoldgi-
dkkal megszéritjuk, majd Osszekeverjuk, fgy megfelel6
kavéizii keveréket nyenink. .

Az ismert médon torién6 ctrakci6t és széritast vég-
rehajthatjuk az US 2 970 914. szimi szabadalmi leiras-
ban ismerietettek szerint.
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A talilmanyt a kovetkez6 példakkal szemléltetjak.

1-8. példa
A tiblazatban német sirga (Badischer) kukorica al-

mazunk. A tobbi példakban GOTHOT tipusd IRHH kis
1éptékd porkol6t alkalmazunk.

A nyers kukorica sirfsége 800 g/dm®. Az igy kapott
porkoit kukorica nem puffad fel és nem pukkad szét. A

kalmazdsival kapott eredményeket kozoljik. Energia- 5 példak alapjin a 10 G.N. értékd daralt porkoit kukori-
forrdsként foldgdzt hasznilunk. Az 1-4. példikban c4bol készilt fézetet megvizsgilva a porkolési veszte-
GOTHOT tipusi IRHS laboratériumi porkol6t alkal- ség kielégit6. Az engergiabevezetés az elsq tiz percben
15 m¥h, a hétralév6 részben pedig 13 m%h.
Pél- v . Homérséklet Sziikséges
da | Végs6 to- fi’:’z‘t‘:‘::; POrkolési Posoltier | surdseg | gazm¥ig
szé- | meg (kg) % id6 (perc) | kezdet (°C) | vég (°C) e (g/dm?) | porkolt ter-
ma mék
1 19,50 19,2 37 140 228 389 578 0,095
2 19,33 17.6 37 110 228 39,3 573 0,128
3 19,57 18,4 27 140 226 409 514 0,086
4 19,82 17,8 38 140 228 41,8 549 0,094
5 389 19,3 24 102 250 40,9 509 0,138
6 374 24 21,5 120 248 448 536 0,149
7 37,6 24 23,5 180 246 43,0 553 0,120
8 38,4 22,2 23,5 180 246 43,7 557 0,114
9. példa 2970914 1. szdmi szabadalmi lefrdst) széritjuk, igy
A 6. példinak megfelelGen pdrkolt 70% sérga kuko- instant k4véizd italt kapunk.
ricabél és 30% enyhén porkolt kavébol 4116 keveréket 30
4 db nyom4sill6 tartdlyban (cellds extrakci6) atmosz- ‘ NTOK
ferikus forrispontndl magasabb hémérsékleten (165 SZABADALMI IGENYPO
°C) 30 Vperc vizirammal 17 percen 4t extrahlunk. 1. Eljards instant kdvé jellegd italpor el64llitaséra
Kévét és kukoricit tartalmaz6 extraktumot 4llitunk el6, porkolés, extrahilds, szAritds Gtjan, azzal jellemezve,
amikor is az oldatban 8% koncentrici6jd szildrd anyag 35 hogy
taldlhat6. Az extrahalt szilard termék kitermelése 50%. a) a kukoric4t 200-700 °C-on porkolink, majd a
A kapott extraktumot a technika alliséb6l ismert mo- kapott anyagot 5-40 tomeg% porkolt kdvéval keverjik
don kezeljik és szarftjuk (14sd US 2970914 1, szdmii Ossze, és az gy kapott keveréket ismert médon extra-
szabadalmi lefréds), fgy instant kavéizd italt dllitunk eld. héljuk, vagy
40 b) a kukoricat 200-700 °C-on porkolink &s vizzel
10. példa extrahljuk, majd 5-40 tdomeg% kavét tartalmaz6 kivé-
Az 1. példinak megfelelden 36 kg (40%) porkolt extraktummal és kivint esetben 15-25 t0meg% széri-
sirga kukoricab6l és 54 kg (60%) kodzepesen porkolt tott cik6riaextraktummal keverjilk dssze, és az extrak-
kavébol 4116 keveréket a 9. példa szerint extrahdlunk. A tumot ismert médon szaritjuk.
kévé/kukorica extraktum feloldva 9% szilard anyagot 45 2. Az 1. igénypont szerinti eljéras, azzal jellemezve,

tartalmaz. Az extrahélt szilind anyag kitermelése 50%.
Az extraktumot ismert médon bepéroljuk és sziritjuk
(lisd US 2970914 1. szdmi szabadalmi lefras), igy
instant kdvéizd italt kapunk.

11. példa

A 7. példa szerint porkolt sarga kukoricit a 9. és 10.
példa szerint egyediil extrahdljuk és szaritjuk, igy
100% instant kukoricaport kapunk.,

A kukoricaport instant cikériaporral egyiitt hagyo-
minyosan elGdllitott kivéextraktummal (l4sd US
2970914 1. szami szabadalmi lefrast) Osszekeverjik,
és 50% szilard kukorict, 30% szilird k4vét és 20%
szilard cik6ridt tartalmaz6 keveréket kapunk. Az dssze-
ontott extraktumokat hagyoméanyos médon (ldsd US
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hogy 500-600 g/dm?® sinfségd, 37-45 L-értékd és 9-11
G.N.-éntékii porkolt kukoricat extrah4lunk.

3. Az 1. vagy 2. igénypont szerinti eljards, azzal
Jjellemezve, hogy a porkolés alatt csdkkentjitk az ener-
giabetaplalast. '

4, Az 1. vagy 2. igénypont szerinti eljards, azzal
jellemezve, hogy a porkolést 20—40 percen 4t végez-
ziik,

5. Az 1. vagy 2. igénypont szerinti eljrés, aqzzal
Jjellemezve, hogy a szaritdsi mdvelet sordn az extraktu-
mot behizatjuk, bepéroljuk és szarftjuk.
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