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Eine Kapsel, insbesondere zur Zubereitung eines Getrinkes aus Getrdnkepulver, insbesondere von Kaffee aus Kaffeepulver (1),
durch Einbringen von Wasser in die Kapsel, umfasst einen aus einem aus wenigstens einem Polysaccharid zusammengesetzten
Kapselkorper (2), der mit einem Polysaccharid enthaltendem Pulver befiillt ist, wobei der Kapselkérper (2) mit wenigstens einer
Beschichtungsschicht (3) ummantelt ist, wobei die wenigstens eine Beschichtungsschicht (3) ein vernetztes Polysaccharid
umfasst, wobei das vernetzte Polysaccharid durch Vernetzen eines Polysaccharids mit einem Vernetzungsmittel erhalten wurde.
Ein Verfahren zum Herstellen einer solchen Kapsel umfasst die folgenden Schritte: i) Bereitstellen eines Kapselkorpers (2) aus
einem wenigstens einem Polysaccharid, ii) Befiillen des Kapselkérpers (2) mit einem Pulver aus Polysaccharid, iii) Benetzen
wenigstens eines Teils und vorzugsweise der gesamten Oberfliache des in dem Schritt ii) erhaltenen Kapselkérpers (2) mit einer
Losung eines Polysaccharids in einem Lésungsmittel oder mit einer Dispersion eines Polysaccharids in einem Dispergiermittel, iv)
in Kontakt bringen des in dem Schritt iii) erhaltenen Kapselkérpers (2) mit wenigstens einem Vernetzungsmittel und v) Trocknen
des in dem Schritt iv) erhaltenen Kapselkorpers (2).
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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 nennenswerten Aromaverlust zu lagern. Zudem
erlauben solche Kapseln eine schnelle und bedienerfreundliche Herstellung einer
Kaffeeportion mit gewlnschter Geschmacksrichtung, indem eine Kapsel mit ge-
wulnschter Kaffeesorte in eine daran angepasste Kaffeemaschine eingesetzt wird,
in welcher dann heiRes Wasser durch die Kapsel gepresst und daraus gebruhter
Kaffee hergestellt wird. Allerdings sind derartige Kapseln unter anderem aufgrund
des eingesetzten Kapselmaterials sowie der produktionsaufwendigen Kapselkon-
struktion vergleichsweise 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 Restmdll entsorgt. Ein Re-
cycling von Kaffeekapseln 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 grolder Nachteil ist, dass derartige Kap-

seln biologisch nicht abbaubar sind und somit auch nicht biologisch entsorgt wer-
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den konnen. In Anbetracht der Tatsache, dass allein in Deutschland pro Jahr weit
uber 3 Milliarden Kaffeekapseln verbraucht werden, ist dies ein ernstzunehmen-
des 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 Bruhvorgang auflést. Bei diesem Konzept wird das Kapselwandmate-
rial wahrend des Bruhvorgangs aufgeldst und damit Bestandteil des zubereiteten

Getranks, was den Geschmack unerwiinscht beeinflussen kann.

Ausgehend davon liegt der vorliegenden Erfindung die Aufgabe zugrunde, eine
Kapsel fUr die portionsweise Zubereitung von Getrank 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 je nach Ausfuh-

rung in unterschiedlichen Getrankeautomaten eingesetzt werden kann.

Erfindungsgemaf wird diese Aufgabe gelost durch eine Kapsel, insbesondere zur
Zubereitung eines Getrankes aus Getrankepulver, insbesondere von Kaffee aus
Kaffeepulver, durch Einbringen von Wasser in die Kapsel, aus einem aus wenigs-
tens einem Polysaccharid zusammengesetzten Kapselkorper, der mit einem Poly-
saccharid enthaltendem Pulver beflllt ist, wobei der Kapselkdrper mit wenigstens
einer Beschichtungsschicht ummantelt ist, wobei die wenigstens eine Beschich-
tungsschicht ein vernetztes Polysaccharid umfasst, wobei das vernetzte Polysac-
charid durch Vernetzen eines Polysaccharids mit einem Vernetzungsmittel erhal-

ten wurde.

Diese LOsung basiert auf der Erkenntnis, dass eine derartige Kapsel aus einem
aus wenigstens einem Polysaccharid zusammengesetzten Kapselkorper, der mit
wenigstens einer Beschichtungsschicht aus einem vernetzten Polysaccharid um-
mantelt ist, nicht nur alle notwendigen Eigenschaften aufweist, welche fur deren
Verwendung zur portionsweisen Zubereitung von Getranken, wie Kaffee, erforder-
lich sind, sondern insbesondere auch umweltfreundlich entsorgbar ist. Insbeson-
dere ist der Kapselkorper mit der wenigstens einen Beschichtungsschicht aus ei-
nem vernetzten Polysaccharid stabil genug, um die Kapsel mit einem ausreichend
hohen Transportschutz und Anfassschutz zu versehen. Zudem kann die Kapsel
dadurch selbst hohe Drlicke, wie sie bei der Zubereitung eines Bruhgetrankes auf-
treten kdnnen, aufnehmen. Abgesehen davon schutzt die erfindungsgemale Kap-
sel den Kapselinhalt aufgrund der wenigstens einen Beschichtungsschicht aus
einem vernetzten Polysaccharid auch Uber einen langeren Zeitraum, ohne dass
ein nennenswerter Aromaverlust auftritt. Dies deshalb, weil die Beschichtungs-
schicht die Oberflache des normalerweise luftdurchlassigen Kapselkorpers aus
Polysaccharid versiegelt. Zudem wirkt die Beschichtungsschicht aus einem ver-

netzten Polysaccharid als zusatzliche Sauerstoffbarriere. Die Kombination des
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Kapselkdrpers mit der Beschichtungsschicht aus vernetztem Polysaccharid fuhrt
somit zu einer Konservierung des Aromas des Kapselinhalts. Ein weiterer Vorteil
der erfindungsgemafRen Kapsel besteht darin, dass sich weder der Kapselkorper
noch die wenigstens eine Beschichtungsschicht wahrend der Getrankezubereitung
aufldést und somit keine Verfalschung des Geschmacks des zubereiteten Getranks
verursacht. Abgesehen davon ist die erfindungsgemalie Kapsel einfach und kos-
tengunstig herstellbar. Besonders wesentlich ist zudem, dass sowohl der Kapsel-
korper als auch die wenigstens eine Beschichtungsschicht aus vernetztem Poly-
saccharid vollstandig biologisch abbaubar und daher umweltfreundlich zu entsor-
gen sind. Da Polysaccharide nicht fossilen und nicht synthetischen Ursprungs sind
und auch deren Gewinnung vergleichsweise wenig energieintensiv ist, weist die

erfindungsgemale Kapsel eine vorteilhafte CO»-Bilanz auf.

Grundsatzlich ist die vorliegende Erfindung bezuglich 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
Kapselkorper aus Polysaccharid mit Alginat einfach und kostengunstig ummantelt
werden konnen. Dabei sind Alginate biologisch abbaubar und liefern eine hinrei-
chend stabile Ummantelung und schitzen den Kapselinhalt, ohne dass ein nen-
nenswerter Aromaverlust auftritt. Im Rahmen der vorliegenden Erfindung hat es
sich ferner gezeigt, dass Alginate in der Lage sind, die Wasserharte herabzuset-
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zen. Zudem wird dadurch ein unangenehmer Sauregeschmack verhindert oder

zumindest 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 erméglicht 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.

Dabei kann die Vernetzung ohne die Verwendung eines Abstandshalters bzw.
Spacers durchgefuhrt und insbesondere ohne einen polyolen Spacer durchgefuhrt

werden.

Allerdings kann die Vernetzung auch mit einem Abstandshalter und insbesondere
mit einem polyolen Abstandshalter durchgefuhrt werden. Der polyole Abstandshal-
ter ist bevorzugt ein aliphatisches, cyclisches oder aromatisches Polyol und be-
sonders bevorzugt Ethylenglycol, Propantriol, Triethylenglycol, Polyethylenglycol,
Sorbit, Glucose, Fructose, Galactose, Cyanidin, Corilagin, Digallussaure, Gallus-
saure oder Tanninsaure. Durch den polyolischen Abstandshalter wird eine gewis-
se Elastizitat der Beschichtungsschicht erreicht und es kann die Wasseraufnahme
und Dampfdurchlassigkeit gezielt beeinflusst werden.
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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.

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.
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In Weiterbildung des Erfindungsgedankens wird vorgeschlagen, dass die Be-
schichtungsschicht Fasern enthalt, um so die mechanische Stabilitat der Be-
schichtungsschicht zu erh6hen. Dabei kann es sich bei den Fasern bevorzugt um
Polysaccharidfasern handeln, da diese biologisch abbaubar sind, wobei insbeson-
dere mit Cellulosefasern, wie Baumwollfasern, gute Ergebnisse erhalten werden.
Die Fasern sind bevorzugt Langfasern, und zwar vorzugsweise solche mit einer
Lange von wenigstens 100 um, bevorzugt wenigstens 1 mm und besonders be-
vorzugt wenigstens 5 mm. Diese Langfasern kbnnen dann hohe Zugkrafte in der
Schicht aufnehmen.

Alternativ zu Fasern oder auch zusatzlich zu Fasern kdnnen in der wenigstens
einen Beschichtungsschicht Garne oder Gewebe aus solchen Fasern vorgesehen

sein.

Grundsatzlich kann die erfindungsgemalfie 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 erfindungsgemafe
Kapsel zwei oder mehr Beschichtungsschichten umfasst. Vorzugsweise ist der
Kapselkorper der Kapsel mit 2 bis 100, besonders bevorzugt mit 2 bis 20, ganz
besonders bevorzugt mit 2 bis 10 und héchst bevorzugt mit 2 bis 5 Beschich-
tungsschichten ummantelt. Durch die Ummantelung des Kapselkorpers der Kapsel
mit zwei oder mehr Beschichtungsschichten wird auch die Wirkung der Beschich-
tung als Sauerstoffbarriere sowie die damit verbundene Bereitstellung eines wirk-

samen Aromaschutzes in besonders hohem Ausmaf erreicht.

Gemal einer weiteren besonders bevorzugten Ausfuhrungsform der vorliegenden

Erfindung besteht die Beschichtung des Kapselkorpers aus 2 bis 100, bevorzugt 2



10

15

20

25

WO 2017/167624 PCT/EP2017/056875

bis 20, besonders bevorzugt 2 bis 10 und hochst bevorzugt 2 bis 5 Calciumalgi-

natschichten, welche optional Cellulosefasern enthalten.

Die einzelnen Beschichtungsschichten weisen, je nach Viskositat der Natriumalgi-
natldsung und dem eingesetzten Verfahren, Dicken zwischen 40 und 600 ym auf.
Besonders bevorzugt sind Schichtdicken von 70 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 40 und

200 um, um eine schnelle Trocknung zu ermoglichen.

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.

Zwar ist es grundsatzlich moglich, den Kapselkorper der erfindungsgemalien Kap-
sel nur teilweise mit der wenigstens einen Beschichtungsschicht zu ummantein.
Allerdings ist es bevorzugt, dass der Kapselkorper von der wenigstens einen Be-
schichtungsschicht vollflachig ummantelt ist.

Bezlglich des Materials, mit welchem der Kapselkorper der erfindungsgemalen
Kapsel beflllt ist, ist die vorliegende Erfindung nicht besonders limitiert. Gute Er-
gebnisse werden insbesondere erhalten, wenn der Kapselkorper mit einem Mate-
rial befullt ist, welches aus der Gruppe ausgewahlt ist, welche aus Kaffee, Tee,
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Trinkschokolade, Kakao und Milchpulver besteht. Gute Ergebnisse werden insbe-
sondere erhalten, wenn der Kapselkorper mit gemahlenem Kaffeepulver befullt ist.

Das Material, mit welchem der Kapselkorper der erfindungsgemafen Kapsel be-
fullt ist, kann unverdichtetes Pulver oder auch verdichtetes Pulver, d.h. ein Press-

ling, sein.

Auch bezuglich der Form des Kapselkorpers der erfindungsgemafen Kapsel ist
die vorliegende Erfindung nicht besonders limitiert. Insbesondere kann der Kap-
selkorper jede Form aufweisen, die mit bestehenden Kapselgetrankeautomaten,
wie kommerziell vertriebenen Kapselkaffeeautomaten, kompatibel ist. Gute Er-
gebnisse werden insbesondere erhalten, wenn der Kapselkorper die Form eines
Hohlzylinders, eines an einer Stirnseite einen Kragen aufweisenden Hohlzylinders,
eines Hohlkegelstumpfes, eines an einer Stirnseite einen Kragen aufweisenden
Hohlkegelstumpfes oder eines innen hohlen Wrfels aufweist. Dabei kbnnen der
Hohlzylinder und der Hohlkegelstumpf allseitig, also auch an den Stirnseiten ge-
schlossen sein, oder auch an einer oder beiden Stirnseiten offen, so dass nur die
Mantelflachen geschlossen sind. Alternativ dazu ist es auch moéglich, dass die of-
fenen Stirnseiten des Hohlzylinders und des Hohlkegelstumpfes mit einer Memb-
ran oder einem Polysaccharid, welches von dem der Mantelflache des Hohlzylin-
der bzw. Hohlkegelstumpfes verschieden ist, verschlossen sind. Insbesondere
kann das Polysaccharid der beiden Stirnseiten leichter perforierbar sein als das
Polysaccharid der Mantelflache des Hohlzylinder bzw. Hohlkegelstumpfes, was
beispielsweise dadurch erreicht wird, dass an den Stirnseiten des Hohlzylinder
bzw. Hohlkegelstumpfes dlinnere Pappe bzw. dinneres Papier eingesetzt wird als
an der Mantelflache des Hohlzylinder bzw. Hohlkegelstumpfes und/oder an den
Stirnseiten des Hohlzylinder bzw. Hohlkegelstumpfes weniger steife Pappe bzw.
weniger steifes Papier eingesetzt wird als an der Mantelflache des Hohlzylinder
bzw. Hohlkegelstumpfes.
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In Weiterbildung des Erfindungsgedankens wird es vorgeschlagen, den Kapsel-
korper aus einem faserigen Polysaccharid zusammenzusetzen, um dem Kapsel-
korper die geeignete mechanische Stabilitat zu verleihen. Bei dem faserigen Poly-
saccharid kann es sich insbesondere um Fasermaterial aus Starke, Cellulose, Chi-
tin, Carrageen, Agar und Alginaten handeln. Besonders bevorzugt ist Fasermate-
rial aus Cellulosefasern, da diese sich neben einer hohen Verflugbarkeit durch
niedrige Preise und hohe Festigkeiten auszeichnen. Besonders bevorzugte Fa-
sermaterialien, aus denen der Kapselkdrper zusammengesetzt ist, sind Papier,
Pappe und Karton. Vorzugsweise betragt die Dicke des Kapselkorpers 0,1 bis 10
mm, bevorzugt 0,25 bis 2,5 mm und besonders bevorzugt 0,5 bis 1,5 mm.

Ein weiterer Gegenstand der vorliegenden Erfindung ist eine Kapsel, die einen
Kapselkorper aus Papier, Pappe oder Karton umfasst, der mit einem Pulver aus
einer Substanz ausgewahlt aus der Gruppe bestehend aus Kaffee, Tee, Trink-
schokolade, Kakao und Milchpulver beflllt ist, wobei der Kapselkdrper mit 1 bis
100, bevorzugt mit 2 bis 20, besonders bevorzugt mit 2 bis 10 und hochst bevor-
zugt mit 2 bis 5 Beschichtungsschichten aus Calciumalginat, welche optional Cel-

lulosefasern, wie Baumwollfasern, enthalten, ummantelt ist.

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

lung einer Kapsel, welches die folgenden Schritte umfasst:

i) Bereitstellen eines Kapselkorpers aus einem wenigstens einem Polysac-
charid,

ii) Beflllen des Kapselkdrpers mit einem Pulver aus Polysaccharid,

iii) Benetzen wenigstens eines Teils und vorzugsweise der gesamten Oberfla-
che des in dem Schritt ii) erhaltenen Kapselkdrpers mit einer Losung eines
Polysaccharids in einem Losungsmittel oder mit einer Dispersion eines Po-
lysaccharids in einem Dispergiermittel,

iv) in Kontakt bringen des in dem Schritt iii) erhaltenen Kapselkorpers mit we-

nigstens einem Vernetzungsmittel und
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V) Trocknen des in dem Schritt iv) erhaltenen Kapselkorpers.

Das Benetzen des Kapselkorpers in dem Schritt iii) wird vorzugsweise so durchge-
fuhrt, dass wenigstens ein Teil der Oberflache und vorzugsweise die gesamte
Oberflache des Kapselkdrpers mit der LOosung oder der Dispersion des Polysac-
charids benetzet wird. Beispielsweise erfolgt das Benetzen bzw. in Kontakt brin-
gen des Kapselkorpers in den Schritten iii) und iv) unabhangig voneinander durch
Eintauchen, Bespriihen oder Uberziehen des Kapselkorpers mit der Lésung oder

der Dispersion des Polysaccharids bzw. mit dem Vernetzungsmittel.

Das erfindungsgemafe Verfahren ermdéglicht es, den Kapselkorper gleichmaliig
zu ummanteln, und zwar insbesondere auch dann, wenn der Kapselkorper bei-
spielsweise an einer seiner Stirnseiten einen Kragen aufweist, ohne dass ein

Rand oder eine Nahtstelle entsteht.

Bei dem Lésungsmittel 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 Kapselkorper in dem Schritt iii) mit einer wassrige 0,5 bis 5
gew.-%-ige Alkalimetallalginatidsung benetzt. Besonders bevorzugt wird der Kap-
selkérper in dem Schritt iii) mit einer wassrigen 1 bis 2 gew.-%-ige Alkalimetallal-
ginatlésung benetzt. Bei einer Konzentration von weniger als 0,5 Gew.-% ist die
Alkalimetallalginatldsung nicht konzentriert genug und zu niederviskos, um bei
einem einfachen Benetzen eine ausreichende Menge Alkalimetallalginat auf dem
Kapselkdrper aufzubringen, um in den nachfolgenden Schritten eine ausreichend
stabile Ummantelung herzustellen. Ubersteigt die Konzentration des Alkalime-
tallalginats 5 Gew.-%, ist die Viskositat der Alkalimetallalginatiésung so hoch, dass
die Ausbildung einer vollstandigen Ummantelung erschwert ist. Zudem nehmen

die Beschichtungsdicken bei einer Konzentration des Alkalimetallalginats von Gber
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5 Gew.-% zu, wodurch die Trocknung erschwert wird. Aufierdem werden die Be-

schichtungsdicken zu grol3, um wirtschaftlich getrocknet werden zu kénnen.

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
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 Kapselkorper
in dem Schritt iv) mit einer wassrigen 1 bis 15 gew.-%-ige, bevorzugt 1 bis 7
gew.-%-ige Erdalkalimetallsalzldsung in Kontakt zu bringen. Bei einer Erdalkalime-
tallsalzkonzentration zwischen 1 bis 15 Gew.-% und bevorzugt zwischen 1 bis 7
Gew.-% lasst sich eine schnelle ionische Vernetzung des Polysaccharids errei-
chen. Bei dem Erdalkalimetallsalz handelt es sich vorzugsweise um ein Calcium-

salz, wie insbesondere um Calciumchlorid.

Um einen Kapselkorper mit mehreren Schichten zu ummanteln, kdbnnen die Schrit-
te ii) bis iv) oder ii) bis v) 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 v) kann auf unterschiedliche Weise erfolgen, wobei
sich verschiedene Trocknungsverfahren bewahrt haben. Ein sehr gleichmaliges

Trocknen kann unter anderem, aber nicht ausschlielich, durch Trocknen im Luft-
strom in geeigneten Kanalen erzielt werden, wobei der Kapselkorper frei schwebt

und gleichmafig durch Eigendrehung trocknet. Um das durch die sich ausbildende
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Beschichtungsschicht ausdiffundierende Wasser besser aufnehmen zu kdnnen,

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
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 anschlieRend eine Extraktion der zerdrickten bzw. perforier-

ten Kaffeekapsel mit Wasser erfolgt.
Nachfolgend wird die vorliegende Erfindung rein beispielhaft anhand vorteilhafter

Ausflhrungsformen und unter Bezugnahme auf die beigefugten Zeichnungen be-

schrieben.

Dabei zeigen:
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Fig. 1A bis 1C  perspektivische Ansichten eines Kapselkorpers von Kapseln ge-
malf dreier Ausfuhrungsbeispiele der vorliegenden Erfindung,

Fig. 2A und 2B schematische Querschnitte durch Kapseln gemaf zweier Aus-
fuhrungsbeispiele der vorliegenden Erfindung,

Fig. 3A eine perspektivische Ansicht eines mit Fasern ummantelten Kap-
selkdrpers gemaf einem Ausfuhrungsbeispiel der vorliegenden
Erfindung und

Fig. 3B einen schematischen Querschnitt durch die obere Halfte einer
Kapsel gemalk einem Ausfuhrungsbeispiel der vorliegenden Er-

findung.

Die in den Fig. 1A bis 1C gezeigten Kapselkorper weisen die Form eines an sei-
nen beiden Stirnseiten offenen Hohlkegelstumpfes mit einem Kragen an dessen
unteren Stirnseite (Fig. 1A), eines allseitig geschlossenen Hohlzylinders mit einem
Kragen an dessen unteren Stirnseite (Fig. 1b) bzw. eines allseitig geschlossenen
Wirfels mit innerem Hohlraum (Fig. 1C) auf.

Die in der Fig. 2A im Querschnitt gezeigte Kapsel besteht aus einem mit Kaffee-
pulver 1 beflllten Kapselkorper 2, der die in der Fig. 1A gezeigte an seinen beiden
Stirnseiten offene Hohlkegelstumpfform mit Kragen aufweist, der auf3enseitig voll-
umfanglich mit einer Beschichtungsschicht 3 aus Calciumalginat ummantelt ist.
Aufgrund der beiden offenen Stirnseiten des hohlkegelstumpfférmigen Kapselkor-
pers ist das Kaffeepulver 1 nur an den Mantelflachen des Hohlkegelstumpfs mit
Kapselkdrper 2 ummantelt, ist aber an den beiden Stirnseiten des Hohlkegel-

stumpfs direkt mit der Beschichtungsschicht 3 ummantelt.
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In der Fig. 2B ist ein Kapsel im Querschnitt gezeigt, die den in der Fig. 1B gezeig-
ten Kapselkorper umfasst. Da dieser Kapselkorper allseitig geschlossen ist, ist das
Kaffeepulver 1 in dieser Ausfuhrungsform allseitig von dem Kapselkorper 2 um-
schlossen, der wiederum allseitig von der Beschichtungsschicht 3 ummantelt ist.
Allerdings sind die beiden Stirnseiten 2B, 2C des Kapselkdrpers 2 durch ein leich-
ter perforierbares Polysaccharid geschlossen als die Mantelflache 2A des Kapsel-
korpers 2. Somit weist der Kapselkdrper aufgrund seiner starken Mantelflache ei-
ne hohe mechanische Stabilitat auf, kann aber in einem Kaffeeautomaten an sei-
nen Stirnseiten leicht perforiert werden, um Wasser in die Kapsel einleiten zu kon-

nen.

Ferner ist in der Fig. 3A der mit Baumwollfaser mehrmals ummantelte Kapselkor-
per mit der in der Fig. 1C gezeigten Form dargestellt.

Schliellich ist in der Fig. 3B die obere Halfte einer Kapsel im Querschnitt gezeigt,
die durch Vorsehen einer Beschichtungsschicht 3 auf den in der Fig. 3A gezeigten
Kapselkorper hergestellt worden ist. Dabei ist das Kaffeepulver 1 von dem in der
Fig. 1C gezeigten Kapselkorper 2 umhdillt, wobei der Kapselkoérper 2 wiederum
von der Beschichtungsschicht 3A, in der die Baumwollfasern 3B eingebettet sind,

umhillt ist.

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

Beispiel 1
6,5 g gemahlener Rdostkaffee 1 wurden in einen entsprechend der Fig. 1A geform-

ten Kapselkorper 2 aus Pappe geflllt. Der erhaltene Formkdorper wurde mit einer 1

gew.%-igen wassrigen Natriumalginatldsung zuerst von einer Seite beschichtet.
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Nach der einseitigen Beschichtung des Formkdrpers mit der Natriumalginatlosung
wurde dieser mit einer 5 gew.-%-igen CaCl, Lésung bespriht. Da sich sofort eine
berthrungsunempfindliche Gelschicht bildet, konnte der Formkorper danach ge-
dreht und von der anderen Seite in gleicher Weise beschichtet werden. Anschlie-
Rend wurde der Formkdrper fir 2 Minuten bei Raumtemperatur im Luftstrom ge-
trocknet. Unmittelbar danach schloss sich ein weiterer Beschichtungsvorgang an,
nur dass dieses Mal der gesamte Formkorper vollumfanglich beschichtet wurde.

Auf diese Weise wurde nach einer weiteren Trocknung, die ca. 20 Minuten dauer-
te, die in Fig. 2A dargestellte Kaffeekapsel erhalten. Der mit Kaffee 1 geflllte Kap-
selkorper 2 wurde so dauerhaft mit der Beschichtung 3 umschlossen.

An der Ober- und Unterseite der Kapsel war das Kaffeepulver lediglich durch die
Beschichtungssubstanz in der Form einer Membran umschlossen. Diese Memb-
ran liel sich entsprechend leicht perforieren, wohingegen der Kapselkorper 2 ei-
nen entsprechend stabilen Schutz flr den Brlihvorgang und das Auswerfen aus

der Kaffeemaschine bildete.

Beispiel 2

Es wurde wie in dem Beispiel 1 beschrieben vorgegangen, ausgenommen, dass
ein entsprechend der Fig. 2A geformter Kapselkorper 2 aus Pappe eingesetzt
wurde, um so die in der Fig. 2B im Querschnitt gezeigte Kaffeekapsel zu erhalten.

Dabei waren die beiden Stirnseiten 2B, 2C des Kapselkorpers 2 durch ein leichter
perforierbares Polysaccharid geschlossen als die Mantelflache 2A des Kapselkor-
pers 2. Somit wies der Kapselkorper aufgrund seiner starken Mantelflache eine
hohe mechanische Stabilitat auf, konnte aber in einem Kaffeeautomaten an seinen
Stirnseiten leicht perforiert werden.
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Beispiel 3

Es wurde ein Kapselkorper 2, wie in der Fig. 1C dargestellt, durch Falten eines
geeigneten Pappkartons hergestellt. Danach wurde nach Beflllung mit einem Kaf-
feepulver 1 der Kapselkorper 2 in Form eines Wurfels mit Langfasern aus gerei-
nigter Baumwolle umwickelt, wie dies schematisch in der Fig. 3A gezeigt ist. Da-
nach wurde der Kapselkdrper 2 mit einer 2 gew.%-igen wassrigen Natriumalginat-
|6sung beschichtet. Nach der Beschichtung des Formkorpers mit der Natriumalgi-

natlésung wurde dieser mit einer 5 gew.-%-igen CaCl, Lésung bespriht.

Nach der ca. 20 Minuten dauernden Trocknung wurde eine Kapsel erhalten, die
den in Fig. 3B gezeigten Aufbau besal’. Das Kaffeepulver 1 war von dem Papp-
karton 2 eingeschlossen. In der Beschichtungsschicht aus einem vernetzten Poly-

saccharid 3A waren die Langfasern aus Baumwolle 3B eingebettet.

Es wurde dadurch ein sehr stabiler Aufbau der Kapsel erreicht.
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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, aus einem aus wenigstens einem Polysaccharid zusam-
mengesetzten Kapselkorper, der mit einem Polysaccharid enthaltendem
Pulver beflllt ist, wobei der Kapselkorper mit wenigstens einer Beschich-
tungsschicht ummantelt ist, wobei die wenigstens eine Beschichtungs-
schicht ein vernetztes Polysaccharid umfasst, wobei das vernetzte Polysac-
charid durch Vernetzen eines Polysaccharids mit einem Vernetzungsmittel

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.

Kapsel nach Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet, dass das Polysaccharid

der wenigstens einen Beschichtungsschicht mit einem Vernetzer, der we-
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nigstens eine Cabonyl- und/oder Carboxylgruppe aufweist, vernetzt ist, wo-
bei das Polysaccharid bevorzugt wenigstens einen polyolen Abstandshalter
aufweist, der bevorzugt ein aliphatisches, cyclisches oder aromatisches Po-
lyol und besonders bevorzugt Ethylenglycol, Propantriol, Triethylenglycol,
Polyethylenglycol, Sorbit, Glucose, Fructose, Galactose, Cyanidin, Cori-
lagin, Digallussaure, Gallussaure oder Tanninsaure ist.

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 6, 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 die wenigstens eine Beschichtungsschicht Fasern, bevorzugt Cellulo-
sefasern, enthalt.

Kapsel nach einem der vorstehenden Anspriche, dadurch gekennzeichnet,
dass der Kapselkorper mit 1 bis 100, bevorzugt mit 2 bis 20, besonders be-
vorzugt mit 2 bis 10 und hochst bevorzugt mit 2 bis 5 Beschichtungsschich-
ten ummantelt ist, wobei die Beschichtungsschichten bevorzugt aus Calci-
umalginat, das optional Cellulosefasern enthalt, zusammengesetzt sind.

Kapsel nach einem der vorstehenden Anspriche, dadurch gekennzeichnet,
dass der Kapselkdrper von der wenigstens einen Beschichtungsschicht voll-
flachig ummantelt ist.
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Kapsel nach einem der vorstehenden Anspriche, dadurch gekennzeichnet,
dass der Kapselkorper mit einem Material beflllt ist, welches aus der Grup-
pe ausgewahlt ist, welche aus Kaffee, Tee, Trinkschokolade, Kakao und
Milchpulver besteht.

Kapsel nach einem der vorstehenden Anspriche, dadurch gekennzeichnet,
dass der Kapselkorper die Form eines Hohlzylinders, eines an einer Stirn-
seite einen Kragen aufweisenden Hohlzylinders, eines Hohlkegelstumpfes,
eines an einer Stirnseite einen Kragen aufweisenden Hohlkegelstumpfes
oder eines innen hohlen Warfels aufweist.

Kapsel nach einem der vorstehenden Anspriche, dadurch gekennzeichnet,
dass der Kapselkorper aus einem faserigen Polysaccharid zusammenge-
setzt ist, welches bevorzugt Papier, Pappe oder Karton ist.

Verfahren zum Herstellen einer Kapsel nach einem der vorstehenden An-

spruche, welches die folgenden Schritte umfasst:

i) Bereitstellen eines Kapselkorpers aus einem wenigstens einem Po-
lysaccharid,

ii) Beflllen des Kapselkdrpers mit einem Pulver aus Polysaccharid,

iii) Benetzen wenigstens eines Teils und vorzugsweise der gesamten
Oberflache des in dem Schritt ii) erhaltenen Kapselkorpers mit einer
Lésung eines Polysaccharids in einem Losungsmittel oder mit einer
Dispersion eines Polysaccharids in einem Dispergiermittel,

iv) in Kontakt bringen des in dem Schritt iii) erhaltenen Kapselkorpers
mit wenigstens einem Vernetzungsmittel und

V) Trocknen des in dem Schritt iv) erhaltenen Kapselkorpers.

Verwendung einer Kapsel nach einem der Anspruche 1 bis 13 zum Herstel-

len eines Kaffeegetranks.
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