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Opfindelsen vedrgrer en fremgangsmade og et
apparat til at regulere brandingsgraden af navnlig
kaffe.

Apparatet omfatter en horisontal cylindrisk
tromle (8), der er lejret i en mikrobslgeenhed (3},
en bratkelingszone (5) for kaffekornene og ved enden
af den cylindriske tromle (8) en beholder (13), der
er indrettet til at optage og tilbageholde kaffekorne-
ne, samt omfatter et system (16), til regulering af
tilfarslen af kaffekorn til bratkelingszonen, og mid-
ler til at regulere og styre holdetiden af de brancte

kaffekorn.



10

15

20

25

30

35

DK 163558 B

Opfindelsen vedrgrer en fremgangsmade til at
regulere brendingsgraden navnlig af kaffe, og af den
art hvor kaffen udszttes for en hurtig opvarmning
med mikrobglger, og en brat k¢ling med vand og luft.
Opfihdelsen vedrgrer ogsd et apparat til udgvelse
af denne fremgangsmade.

Det er kendt at brande kaffe ved hjelp af
mikrobglger. US-PS 4 326 114 beskriver et mikrobglge-
brenderapparat, der omfatter en skratstillet tromle
der er fyldt med kaffekorn, mikrobglgekilder der er
fordelt langs tromlen, et kammer med en sidste mikro-
kilde indrettet til at styre og komplettere bran-
dingen, samt et afkglingskammer der er forsynet med
dyser. I dette apparat, ¢ges kaffekornenes grad af
brending ved at ¢ge den sidste mikrobglgekildes ef-
fekt. En anden mulig lgsning ville vere, at nedsat-
te kaffekornenes tilfgrselshastighed. Den fgrste
lg¢sning medfgrer et dget energiforbrug, medens den
anden lgsning medfgrer en produktivitetsnedgang.

Opfindelsen tager sigte pa, at anvise en frem-
gangsmide til brending hvor kaffekornenes brandings-
grad kan reguleres inden for vide grznser, uden at
#ndre kaffekornenes tilfgrselshastighed eller -mang-
de, og uden at @zndre effekten af de mikrobglgekil-
der der anvendes til brazndingen. Denne proces, eller
fremgangsmade, kan ogsd anvendes til brending af ca-
caobgnner, samt til brending af mandler, hasselngd-
der, peanuts og lignende.

Med opfindelsen anvises en fremgangsmade til
at regulere brazndingsgraden af navnlig kaffe, og
ejendommelig ved, at kaffekornene mellem brazndingen
og bratkglingen tilbageholdes i en energifri atmos-
fere, i et tidsrum der afhanger af den ¢nskede bran-
dingsgrad af det fardige produkt. Opfindelsen an-
viser altsd en fremgangsmdde hvor kaffekornene bran-
des ved hjelp af mikrobglger, og hvor den sluttelige
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brendingsgrad hurtigt kan ®ndres, ved at opholde
kaffekornene i kortere eller langere tid f¢r brat-
k¢lingen, og pd den made udnytte den energi der er
tilbage i kaffekornene til at fuldfgre brazndingen.
I tilfzlde af mikrobglger vil denne restenergi vare
ensartet fordelt gennem de enkelte kaffekorn, hvor-
ved en af ulemperne ved gangs hurtigbranding und-
gds, nemlig at kaffekornene brandes fra ydersiden.
Dette system ggr det muligt let at andre
slutproduktets balance, afhangig af om det ¢nskes
at f4 en balance der nazrmer sig den, der opnds ved
hurtigbranding, eller om det gnskes at fa en balance
der mere ligner den der opnas ved konventionel bran-
ding.
I tilfalde hvor fremgangsmdden ifglge opfin-
delsen finder anvendelse i forbindelse med kaffe,
er tilbageholdelsestiden fra 0,1 til 5 minutter,
brandingstiden fra 0,2 til 3 minutter, og bran-
dingstemperaturen i intervallet fra 200 til 240°c.
Bortset'fra kaffe, kan fremgangsmaden ifglge
opfindelsen ogsd anvendes til branding af cacaobgn-
ner, i hvilket tilfalde brzndingstemperaturen vil
vare i stdrrelsesordenen 140°C medens tilbageholdel-
sestiden og brandingstiden vil vere stort:
set den samme. Hasselngdder og mandler kan ogs@ bran-
des som anvist med opfindelsen. I dette tilfalde vil
brendingstemperaturen vere af stgrrelsesordenen 110%%.
Opfindelsen vedrgrer ogsad et apparat til ud-
¢velse af den ovenfor beskrevne fremgangsmade, og om-
fattende en i en mikrobglgeenhed lejret horisontal
cylindrisk tromle, samt en bratkglingszone for kaf-
fekornene, hvilket apparat er ejendommeligt ved, at
der ved den ene ende af den horisontale cylindriske
tromle, er en beholder der er indrettet til at mod-
tage og tilbageholde kaffekornene, og ved at appa-
ratet omfatter dels et system til at regqulere til-
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ferslen til bratkglingszonen, dels midler til at

regulere og styre de brandte kaffekorns holdetid,
hvilke midler er forbundet med systemet til regu-
lering af tilfg¢rslen.

Apparatet fungerer i alt vesentligt som be-
skrevet i det fglgende:

Kaffekornene fremfgres fra en fgdebeholder
til den horisontale cylindriske tromle, der er lejret
drejeligt omkring sin lengdeakse. Kaffekornene frem-
fgres under pavirkning af denne rotation, og brin-
ges progressivt op til brandingstemperaturen, der
fortinsvis ligger i intervallet 200 til 240°C. Mi-
krobglgeenheden omfatter mindst én mikrobglgekilde men
fortrinsvis fra 2 til 4 mikrobglgekilder. Nar kaffe-
kornene nar enden af brandertromlen, falder de ned i
tilbageholdelses~ eller opbevaringsbeholderen, der
omfatter et fgdereguleringssystem i form af en motor
der driver en snegletransportg¢r. Dette regulerings-
system er forbundet til midler, til regulering og
styring af tilbageholdelsestiden, og i form af en
temperaturfgler og en niveaufgler, hvilke fglere er
anbragt i forskellige hgjder i opbevaringsbeholderen.
I en anden udfgrelsesform har midlerne til regulering
og styring af tilbageholdelsestiden form af en ud-
malingsvegt, der barer opbevaringsbeholderen. I det-
te tilfalde vises vagten af den kaffe der skal til-
bageholdes i opbevaringsbeholderen pd vagten, sé-
ledes at fgdereguleringssystemet fremfgrer kaffe-
kornene samtidig med at vagten af kaffe i opbeva-
ringsbeholderen holdes konstant.

NAr kaffekornene til sidst forlader tilbage-
holdelsessystemet, undergadr de en bratkgling, og
transporteres videre til pakkestationer. Ifglge op-
findelsen velges kaffekornenes tilbageholdelsestid
i afhengighed af den ¢gnskede brandingsgrad af det
fardige produkt, idet det gazlder, at jo langere
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holdetiden er, desto hgjere en brandingsgrad opnés.

I det fglgende forklares opfindelsen nzr-
mere under henvisning til tegningen, hvor

fig. 1 viser et perspektivbillede af appara-
tet ifgplge opfindelsen, og

fig. 2 et tvarsnit gennem opbevaringsbehol-
deren.

Apparatet er monteret pd en ramme 1 og om-
fatter en fg¢gdebeholder 2, en mikrobglgeenhed 3,
et tilbageholdelsessystem 4 og et bratkglings-
system 5.

Fgdebeholderen 2 omfatter en motor 6 og
en ikke~vist endelgs snegletransportgr der fremfdrer
kaffekornene. Kornene ankommer til'en horisontal
brandingstromle 8 gennem en tilgang 7. I fig. 1,
er kaffekornene symboliseret med en tyk sort stregq.
Tromlen 8 roteres i pilen A's retning ved hjelp
af en motor 9, der via et kadesystem 10 driver
ruller 11, som ligger an mod tromlen 8 og dermed
bevirker at denne roterer. Tromlen 8 omfatter le-
deskovle 12, der dels fremfgrer kaffekornene, dels
regulerer kaffekornenes bane, og dermed brandings-
tiden. Over tromlen 8 er arrangeret fire mikro-
bglgekilder 13.

Tilbageholdelsessystemet 4, omfatter en
tragt 14 og selve opbevarings- eller tilbagehol-
delsesbeholderen 15. Som vist i fig. 2, omfatter
opbevaringsbeholderen en fgler ;S1, en niveaufgler
S2 og en sikkerhedsfgler S3. Motoren 16 frem-
fgrer via snegletransportgren 17 kaffekornene til.
bratkglingssystemet 5, der omfatter en vandtil-
gang 18 og dyser 19. De sdledes afkglede kaffe~
korn fremfgres via et transportbédnd 20 til pakke-
stationen.

Den foregdende beskrivelse forklarer tyde-
ligt, hvorledes apparatet ifglge opfindelsen fun-
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gerer. I det fglgende vil tilbageholdelsesproces-
sen for kaffekornene dog blive gennemgdet mere ngje,
navnlig under henvisning til fig. 2.

Den brzndte kaffe forlader brandingstromlen 8
og falder ned i opbevaringsbeholderen 15. Holde-
tiden valges i afhe@ngighed af den gnskede slutbran-
dingsgrad. Nar man kender den afgivne mengde fra
milesystemet 15, 16, 17, kan man pd grundlag af
holdetiden beregne tilbageholdelsesvolumet. Da ni-
veaufgleren 52 er forskydelig i retning af pilen
¢, forskydes denne tilsvarende. Fordi motoren 16
er forbundet til S1, 52 og S3, driver den sneg-
letransportgren 17, pé& en sddan made, at den tem-
peratur der indikeres af SZ’ er den temperatur, der
indikeres af S1, hvilket vil sige, at kaffekornene
dekker S,. Hvis S, indikerer en temperatur der
er lavere end S1, nedsattes motorens hastighed,
medens der i det tilfazlde at sikkerhedsfgleren S3's
temperatur stiger, sker det at motoren 16 g¢ger
hastigheden, sdledes at niveauet af kaffekorn falder.
Dette er med andre ord et meget palideligt og fleksi-
belt system, til at regulere brandingégraden af kaffe.

Den anden mulighed for at regulere brandings-
graden, er at have en udmilingsvagt der barer opbe-
varingsbeholderen. Denne udmalingsvagt ggr det mu-
ligt til enhver tid at kende den ngjagtige mengde
kaffe, der tilbageholdes i beholderen. Na&r man kender
mengden og den tilfgrte mangde pr. tidsenhed, er det
muligt p& det grundlag at udlede holdetiden. Denne
1gsning ge¢r det muligt, at regulere brandingsgraden
endnu mere pracist.

De med fremgangsmdden ifglge opfindelsen op-
ndede fordele fremgdr klart af den fglgende sammen-
ligning mellem et eksempel uden tilbageholdelse, og
et eksempel med en tilbageholdelsestid p& 25 sekun-

der, men igvrigt under samme forhold.
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Der anvendtes colombiansk kaffe med et ind-
ledende fugtighedsindhold p& 10%. Endvidere anvend-
tes der til sével det egentlige eksempel som sammen-
ligningseksemplet en tilfgrselsmzngde pa 80 kg/t,
en brezndingstid pa 100 sekunder, en temperatur ved
beholderens tilgang pa 220°C, en rotationshastighed for
brazndertromlen pd 2,5 omdrejning pr. minut og fire
mikrobglgekilder af hver 5 KW.

Resultaterne fremgdr af nedenstdende tabel 1.

TABEL 1

Sammenlignings- Eksempel med en

eksempel holdetid pa 25 s.
Fugtindhold (%) 2,41 1,62
Aroma indeks 1076 1236
Ligevaegts faktor| 1,56 2,69

Materiale der
kan ekstrahe- 29,4 31
res med vand (%)

G.N.-vaerdi
hele korn 6,04-5,95 3,96-3,98
G.N.-vaerdi 5,2 3,1

malet kaffe

G.N. vardien blev fastlagt ved hj=zlp af et
sdkaldt "roastometer" ifglge EP-PS 106 135. Det skal
i den forbindelse bem=zrkes, at det til at bestemme
denne G.N. vardi er ngdvendigt, og tilstrazkkeligt med
tre vardier for at definere farven. I det sdkaldte
"Munsell" system er disse tre vardier, vardierne for

- henholdsvis nuance (X), glans (Y) og matningsgraden

(z). G.N. verdien svarer til den verdi Y der fés
gennem et grgnt filter. Den varierer mellem 0 (abso-
lut sort) til 100 (ren hvid). Som en tommelfingerregel
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har brandt kaffe Y-vardier (eller G.N-verdier) fra
2 til 6. En verdi p& 2 indikerer en kraftigt brandt
kaffe, medens en vardi pd 6 indikerer en meget let
brandt kaffe.

For at opnd en G.N. vardi der svarede til den,
der blev opndet med holdetid , skulle kaffen bran-
des i 115 sekunder, istedet for de 100 sekunder med
holdetid.

Aroma-indekset er defineret som det aritmetiske
gennemsnit af absorptionen ved 212 og 273 nm af et
distilat af flygtige substanser, der er til stede i
en prg¢ve, der er afdrevet med damp og kondenseret i
vand. Aroma-indekset stiger med aroma-indholdet.

Ligevagts-faktoren er defineret som forholdet
mellem absorptionen ved 212 nm og absorptionen ved
273 nm. Denne faktor giver information om den bren-
dingsgrad kaffen har veret udsat for, idet faktoren
stiger i takt med at kaffens farve bliver m@grkere.

PATENTEKRAYV

1. Fremgangsmdde til at regulere brandings-
graden navnlig af kaffe, og af den art hvor kaffen ud-
settes for en hurtig opvarmning med mikrobglger, og
en bratkgling med vand og luft, kendetegnet
ved, at kaffekornene mellem brandingen og bratkglin-
gen tilbageholdes i en energifri atmosfare, i et tids-
rum der afheznger af den gnskede brandingsgrad af det
ferdige produkt.

2. Fremgangsmdde ifglge krav 1, k e n d e-
tegnet ved, at holdetiden er mellem 0,1 og
5 minutter.

3. Fremgangsmdde ifglge 1 eller 2, k e nd e-
tegnet ved, at brendingstiden er fra 0,2 til
3 minutter.

4. Fremgangsmdde ifglge ethvert af kravene
1.3, kendetegnet ved, at brandingstempe-
raturen ligger i intervallet fra 200 til 240°%c.



10

15

20

25

30

DK 163558 B

8

5. Apparat til udgvelse af fremgangsmaden
ifglge ethvert af kravene 1-4, og omfattende en i
en mikrobslgeenhed (3) lejret horisontal cylindrisk
tromle (8), samt en bratkelingszone (5) for kaffekorne-
ne, kendetegnet ved, at der ved den ene ende
af den horisontale cylindriske tromle (8), er en behol-
der (15), der er indrettet til at modtage og tilbagehol-
de kaffekornene, og omfatter dels et system til at re-
gulere tilferslen til bratkelingszonen (5), dels midler
til at regulere og styre de brandte kaffekorns holdetid,
hvilke midler er forbundet med systemet til regulering
af tilforslen.

6. Apparat ifelge krav 5, kendetegnet
ved, at den horisontale cylindriske tromle (8), er lejret
drejeligt omkring sin lzngdeakse, og at mikrobelgeenhe-
den (3) omfatter mindst én mikrobelgekilde (13), men
fortrinsvis fra 2 til 4 mikrobelgekilder.

7. Apparat ifelge krav 5 eller 6, k en d e -

t egnet ved, at midlerne til at regulere og styre

holdetiden, har form af en temperaturfeler (S1) for den

‘brandte kaffe, og en niveaufeler (52)’ hvilke felere er
;anbragt i forskellige hejder i opbevaringsbeholderen

(15).

8. Apparat ifelge krav 5 eller 6, k end e -
t e net ved, at midlerne til at regulere og styre
holdetiden, har form af en udmdlingsvagt, der bzrer op-
bevaringsbeholderen (15).

9. Apparat ifelge ethvert af kravene 5-8, ken -
detegnet ved, at tilferselsreguleringssystemet

har form af en motordrevet snegletransporter (17).
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