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Wynalazek niniejszy dotyczy sposobu
otrzymywania aromatu jkaiwy, polegającego
na zmieszaniu isiubstancyj znajdujących się
w olejku eterycznym kaiwy palonej lub
subsitancyj działających podobnie, które
otrzymuje się bajdź iSkztuicznie, bądź też z
produktów naturalnych; wynalazek ponad¬
to dotyczy zastosowania otrzymanych pro¬
duktów do nadawania innym ciałom aro¬
matu kawy palonej.

O isubstancjach, mających znaczenie dla
powstawania aromatu, dotychczas, pomimo
licznych i kosztownych poszukiwań, nic
pewneiglo nie wiadomo. Pewna jest tylko o-
becność w aromacie tak zwanego olejku

kawowego, Względnie w pnpduk|cie palo¬
nym — obecność substancyj następują¬
cych: pirydyny, alkoholu furfrurowego,
maltolu, acetonu, kwasu octowego, kwasu
Walerjanowego, który można uważać za
kwas metylo^etylo-ootowy, następnie —
hydrochinonu i 'femoli o zapachu kreozotu,
które to substancje oddzielnie lub będąc
zimieisizane nie wytwarzają aromatu kawy.
Erdimainn uważa wreszcie za charaktery¬
styczne paiohnidło dla aromatu kawy bez¬
barwnej i zawierający azot olejek o punk¬
cie wrzenia = 93° C przy 13 mm, podczas
gdy Bernheimer utrzymuje, iż głównem
ciałem pachnącem jest pochodna fenolowa



tak zwanego olejku kawowego, W wyna-
laziku niniejszym ^aś własność tę przypi¬
suje się substancjom następującym: pyrro-
lowi, furfuranowi, trójmetyloaminie i me-
tylamiinie, kwasowi mrówkowemai, rezor¬
cynie, \ . ■

Obecnie znaleziono nowy sposób otrzy¬
mywania aroimatu kawy z kawy palonej
(porównaj patent polski Nr 6015), według
którego otrzymano znaczne ilości aromatu
i poddano go analizie. Okazało isię, iii., ole¬
jek kawowy składa się z mieszaniny licz¬
nych ciał najrozmaitszego rodzaju; naj¬
ważniejsze z tych ciał udało się wyosobnić
i zidentyfikować, co pozwoliło wysnuć
wniosek o pochodzeniu aromatu, a miano¬
wicie aromat znamionuje obecność związ¬
ków następujących: siarkowodoru, mer-
kaptanu metylowego, furfurylowego i mer-
kaptanów wyższych, siarczku dwumetyło-
wego i siarczków wyższych, acetaldehydu,
metylo-etylo^acetaldehydu, furfurolu, me¬
tylofuirfuroilu, acetonu, wyższych alifatycz¬
nych aldehydów i ketonów, ketonów szere>-
gu furanowego, dwuacetylu, . acetopropio-
nylu, oksysiarczków i merkaptali powyż¬
szych związków karbonylowych z wymie-
nianemii powyżej (merkapitanami, alkoholu
metylowego, wyższych alifatycznych alko¬
holów, acetonu, alkoholu furfurylowego,
kwasu octowego, izowaler janowego i wyż¬
szych kwasów tłuszczowych, kwasu palmi¬
tynowego, estrów otrzymanych z dwóch
pierwszych kwasów i alkoholów powyż¬
szych, fenolu, pyrokatechiny, gwajakolu,
gwajakolu winylowego, 2 (- 3-dwuoksya-
cetofenonu, dalszych w:elowartościewydh
fenoli i fenoloeterów, mialtolu, pirydyny,
pymazyny, metylopyrazyny, 2,5 i 2,6-dwu-
metylopyirazyny, wyższych hcmologówpy-
razyny, 7V-metylcpyrnolu, N- furfurylopyT-
rolu, wyższych pyrroli i pochodnych fura¬
mi i wreszcie naftalenu.

Ciała te wchodzą w skład aromatu ka-"
wy w najroizmaitsizym stosunku ilościo¬
wym, czem objaśnia się znany ogólnie fakt,

iż aromat zmienia się zależnie od gatunku
kawy i rodzaju palenia. Aromat syntetycz¬
ny daje się otrzymać przez zmieszanie
wszystkich tych substancyj, które otrzy¬
mać można bądź syntetycznie z innych ciał,
bądź też z jakichkolwiek produktów natu¬
ralnych, przyczem można stosować ciała
podlobne do substancyj powyższych lub też
ich hamologi.

Dalsze badania wykazały, że w wytwa¬
rzaniu aromatu szczególnie ważną rolę od¬
grywają ciała poszczególne, a mianowicie,
w przeciwieństwie do dotychczasowych
przypusizczeń, nieodgrywające roli ani fe¬
nole ani ziatwierąjące azot ciała, lecz lotne
zawierające siarkę związki sizeregu meirkap-
tanowego lub pochodne tychże, sizczegól-
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otrzymane ze związków karbonylowych,
aldehydów, ketonów i dwuketonów z po¬
wyżej wymienionemi merkaptanaimi.

Godne uwagi jest, iż to samo lub po¬
dobne działainie, jak i zapomocą zawiera¬
jących siarkę ciał wykrytych w' aromacie
kawy, można wywołać zapomocą produk¬
tów otrzymanych syntetycznie, (posiadają¬
cych podobną do tamtych budowę, lecz nie
znajdujących się w aromacie naturalnym,
jak ń|p. odgrywający najważniejszą rolę
merkąptan furfurylowy ' można zastąpić
tionylmerkajptanem lub merkaptanem ben¬
zylowym, tę samą własność posiadają
również dwusiarczki.

Dodając rzeczone związki siarczkowe
bądź oddzielnie, bądź jako mieszaninę do
zawierających tlen i azot związków, znale¬
zionych w aromacie kawy, oraz innych
związków, otrzymuje się ten. ostatni. Zmie¬
nia/jąc w najrozmaitszy sposób stosunek
ilościowy ciał mieszanych można wytwo¬
rzyć najrozmaitsze odcienie automatu,
Przyczem niekoniecznie trzeba dodawać
wszystkie składniki wykryte w aromacie



n&turalnym, toyśłarcży dodać miektóirfe z
nich; dodanie ]większej ilości ciał 'wpły¬
wa często tylko na odcień i polepszenie
aromatu.

Również i przy dodawaniu podobnem
produkty, lanajduijące się iw aromacie matu¬
ralnym, dają się zastąpićprzez produkty
podobne, nie znajdujące się w aromacie, nip.
gwajakol winylowy — eugenolem, furfu¬
rol — aldehydem benzylowym i t. d.; moż¬
na następnie z korzyścią dodawać dwu-
ketony cykliczne, jak np. metylocyklopen-
tenjclen, tiofenole np. tiogwąjakol; prawdo¬
podobnie ciaiła podobne znajdują się w a-
rornacie naturalnym. Następnie zapach
mieszaniny można zmienić, wprowadzając
siarkowodór, który jak wiadomo również
reagluje ze związkami zawierającemi grupę
karb|onylową.

W aromacie naturalnym znajdują się
alkohole i kwasy, które w temperaturze
podwyższiomej tworzą estry, wskutek
czego obok związków w stanie wolnym
występują również i wszelkiego rpdzaju
estry, jak równieiż estry powstałe z połą¬
czenia kwasów z fenolami i merkaptanami.
Estryfilkację tę można wywołać w miesza¬
ninie, ogrzewaj ąc tę cistatnią po zmiesza¬
niu składników. Tworzenie się inmych
składników mieszaniny gotowej można
również wywołać zapomorą procesu che^
micznego, np. dodając do części mieszani¬
ny siarkowodór w postaci odpowiedniej so¬
li; po zetknięciu isię z kwasem octowym
i innemi kwasami siarkowodór zostaje u-
wolniony i reaguje z zawierającemi grupę
karbonylową związkami, wskutek czego
dopiero wtedy aromat rozwiji się w całej
pełni.

Ponieważ aromat kawy wytwarza się
ńa skutek reakcji prrogenącyjnej, więc ro¬
zumie się, oprócz wyszczególnionych po¬
wyżej składników podczas ogrzewania
twarzą się najrozmaitsze produkty prze¬
kształcenia tych składników, które wywo¬
łuje wytwarzanie się aromatu. Wobec tego

w tym celu korzystnie jest mitezajiinę rze¬
czoną, ewentualnie po uprzedniem rozcień¬
czeniu, lub też mieszaninę poszczególnych
składników ogrzać do temperatury wyż¬
szej. Pewne substancje, jak np, o-dwuke-
tony, łodgrywaijące w /anomajcie znaczjną
rolę decydującą, możma wytiworzyć w mie¬
szaninie dopiero podczas ogrzewania, do¬
dając kwaisiu ketipinowego i jego homolo-
gów, które podfczas ogrzewania rozpadają
się, odsizczepiając kwas węglowy i dając
o-dwuikfetony.

Anomat syntetyczny można otrzymywać
w postaci czystej lub też w postaci miesza¬
niny, zawierającej środki rozcieńczające
płynne lub stałe. Tę ostatnią moiaia otrzy¬
mać, mieszając część składników (aroma¬
tu) z jednym, drugą |zaś część —< zi innym
środkiem rozcieńczającym i potem dopiero
łączyć obie rzeczone części w jedną ca¬
łość; tego rodzaju potępowanie często
sprzyja wytworzeniu się aromatu. Szcze¬
gólnie siarkowodór doprowadza się bądź do
gotowego aromatu, ewentualnie po uprzed¬
niem rozcieńczeniu tegoż, bądź też do po;-
szczególnych składników, jak nip. do związ¬
ków zawierających grupę karbonylową po-
czem dopiero dodaje się dalsze substan¬
cje.

Z powyżsizego wynika, iż istota sposobu
otrzymywania aromatu kawy, polega na
zmieszamiu lotnych merkaptanów i ich po¬
chodnych oddzielnie luib też łącznie z wielu
zawierającemu tlen i azot związkami lub
innemi ciałami wyszczególnionemi powy^
żej.

W sposób opisany powyżej aromat ka¬
wy otrzymuje się więc na drodze czysto
syntetycznej i winien znaleźć zastosowa¬
nie do nadawania aromatu innym ciałom
np. środkom spożywczym i uzyiwkomr*
szczególnie zaś surogatom (namiajsłkbm}
kawy.

W wielu środkach spożywczych i używ¬
kach po prażeniu (paleniu) znajdują się te
związki podobne dio związków w aromacie
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kawy, brak tylko w nich charakterystycz¬
nych dUt powstawania aromatu kawy
związków siarkowych. Aby więc podob¬
nym surogatam kawy i inmym środkom
odżywczym i używkom nadać aromat kawy
palonej, w wielu wypadkach wystarczy do¬
dać jednego luib kilku inerkaptanów wy¬
szczególnionych powyżej lub ich pochod¬
nych w odjpowiedniem rozcieńczeniu; Ro¬
zumie się, że aromat można cieniować, do¬
dając doń dalszych składników.

Nadawanie aromatu (airomatyziację)
środków Isipożywczyoh i używek uskuteoz-
ma-sięj zadając je gotowym aromatem, t. j.
mieszaniną powyżej wyszczególnionych
substancyj przyczem te ostatnie można sto¬
sować w stanie płynnym lub w stawie pary
lub też można stosować oba te sposoby
łącznie lub wreszcie dodając odpowiednie¬
go środka roizdeńcziającego. We wszyst-
kioh tych wypadkach można również część
podlegających aromatyzacji produktów na¬
sycić jednym lub kilku składnikami aroma¬
tu, pozostałą zaś część d&lszemi składnika¬
mi, poczem w celu wytworzenia aromatu o-
bie te części zmieszać. Korzystnie jest np.
część podlegających aromatyzacji produk¬
tów zadać zawierającemi grupę karbonylo-
wą związkami, inną zaś część związkami
zawierającemu siarkę, poczem dopiero za-
pomocą zmieszandia tych części aromat u-
zupełnić. Również i w tym wypajdku moż¬
na stosować metody pracy przytoczone w
wypadku otrzymywania aromatu, a miano¬
wicie pewne substancje, odgrywające w a-
romacie rolę decydującą można wytworzyć
w samej mieszaiikiie zapomocą procesu che¬
micznego.

Przy wytwarzaniu mieszaniny tak zło¬
żonej, jakim jest naturaTny aromat kawy,
którego skład zmienia się znacznie, synte¬
za jest bardzo trudna do urzeczywistnie¬
nia i trudno jest wytworzyć odcienie roz-
jttrótycłi gatunków kawy. Można więc do
mies^anitty, otrzymanej syntetycznie, don
dać nieznaczną ilość naturalnego aromatu

kawy lub w poszczególnych wypadkach—
kawy pailotnej, wskutek czego mieszanina
ta nabiera subtelnych odcieni naturalnego
aromatu kawy.

Przykład I. Miesza się 6 części acety-
lopropionylu, 4 cz. aldehydu metyloetylo-
wego, 4 cz. acetalidehydu, 4 cz. furfurolu,
0,4 merkaptanu metylowego, następnie'
przez ozais krótki do mieszaniny doprowa¬
dza się siarkowodór. Mieszaninę rzeczoną
można rozcieńczyć alkoholem, tłuszczem
lub olejem.

Przykład II. 1 cz, metylo- a -oksy-
metylosiairczku (produkt reakcji równo¬
ważnych ilości merkaptanu metylowego i
acetaldefoydu), 1 cz. benzylo - a - oksy-
benzylosiarczku, 5 cz. dwusiarczku furfury-
lowego rozpuszcza się w 100 cz, najczyst¬
szego oleju rzepakowego, poczem dodaje
się mieszaninę, zawierającą 0,6 cz. dwua-
oetylu, 2 oz. acetyloprcpionylu, 1 cz. ace¬
taldahydu, 1 cz. aldehydu izobutylowego,
2 cz. a - metyl©furfurolu, 0,4 cz. naitale-
nu, 2 cz. kwasiu izowalerjamowego, 1 cz.
fenolu, 0,5 cz. izceugenolu, 0,5 cz. (gwaja¬
kolu, 0,5 cz. a - metylocyklopemtemolonu,
3 eta. pirydyny, 1 cz. ^-metylopyrrolu, 1 cz;
iV-ftjrf'Uirylopyiirolu.

Przykład III. Miesza isśę: 1 cz. dwu-
acetylu, 4 cz. acetylopncpianylu, 4 cz, me-
tylcetykaicetaldehydu, 3 cz. aceAakłehy-
du, 2 oz. a - metylofurfurolu, 1 cz. furfu¬
rolu, 3 cz. pirydyny, 2 cz. kwasu izowale-
rjamawego, 1 cz. fetnoki, 1 cz. izoeiugenołu,.
0,5 cz. gwajakolu, 0,5 cz. a - metylocy-
klopentencloniu, 0,6 cz. merkaptanu mety¬
lowego, 0,3 cz, merkaptami furfurylowego,
0,3 cz. N - alkoholu N - oktylowegof 0,4 cz.
tiogwajakolu.

Przykład IV. 2 — 10 części jednej z
mieszanin otrzymanych powyżej bierze się
do aromatyzacji 1000 cz. środków sjK>żyw-
czych lub zażywki, np. 3 cz. mieiszaamny
otrzymanej w przykładzie III rozpuszcza
się w 10 cz. oleju rzepajkawego i miesza
dcUładkoe ze 100 cz. kawy zbożowej lub
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cykorji, poczem dodaje dalsze 1000 cz, na¬
miastki kawy.

Napawanie jednak można przeprowa¬
dzić w ten sposób, iż na 1000 cz, namiast¬
ki kawy działa się 3 cz. aromatu w postaci
pary lub też składniki trudinolotne po roz¬
cieńczeniu olejem rzepakowym miesza się
z namiastką, poczem na tę ostatnią działa
się składnikami lotnemi w postaci pary.
Korzystnie jest przytern wprowadzać do
reakcji w postaci pary, bądź związki zawie¬
rające siarkę, bądź związki zawierające a-
zot lub tlen. Po zmieszaniu wytwarza się
aromat.

Przykład V. Destyluje się ostrożnie 1
cz. kwasu ketypinowego, 12 cz. kwasu me¬
tyl oglycydowego, 1 cz. furfurolu, 4 cz, a-
cetylopropionylu, 2 cz, metyloforfuroiu i
2 cz. kwasu izowalerjanowego. Do desty¬
latu dodaje się 0,2 cz, fonylomerkaptanu,
0,6 cz, merkaptanu metylowego, 5 cz, acedal-
deihydu, 2 czt eugenolu, 0,6 cz, a-krezolu,
0,3 cz. nonyloaldlehydu i 0,2 cz. alkoholu
nonylywćg » ! cz. furiuraeroleiny, 1 cz frr-
furoalkoholccctanu, 0,8 cz, estru metylowe^
go kwau salicylowego, 15 cz, kwasu octowe¬
go, 3 cz, mieszaniny, zawierającej pirydy¬
nę i pirazynę, otrzymanej z gliceryny i
chlorku amonowego, 100 oz, ekstraktu cy¬
korji, 5000 cz. 80%-go alkoholu, zawiera-
jąceglo 0,1 cz, siarczku sodowego. Roztwór
destyluje się. Do destylatu dodaje się 100
cz, mielonej kawy palonej, poczem po go>-
dżiimnem odstaniu destyluje się ponownie.
Otrzymana w ten sposób esencja kawowa
stosuje się do wyrobu likieru mokka lub do
celów perfumeryjnych; odpowiadla ona w
przybliżeniu 100 000 cz, kawy natural¬
nej.

Przykład VI, 100.000 cZi. kawy ziarni¬
stej poddaje się działaniu pary meflikapta-
nów metylowego i furfurylowego dopóty,
dopóki nie wytworzy się aromat; wystarcza
w tym celu cikoło 0,3 cz. merkapitaniu fur¬
furylowego i 0,5 do 0,6 cz. merkaptanu me¬

tylowego, Aromatyzację można-. przepro-f
wadzić w cieple umdairkowanem, w tempe*
raturze 50 — 60° C, przyczem należy pro¬
dukty mieszać w odpowiedni sposób.

Zastrzeżenia patentowe.

1. Sposób otrzymywania sztucznego
aromatu kawy, znamienny tern, że lotne
merkaptany i otrzymywane z nich a -
oksysiarczki ii dlwusiarczki oddzielnie lub
też dowolnie zmieiszane ze sobą, miesza się
ze związkami, zawartemi w naturalnymi a-
rotmacie kawy i zawierającemu tłem i azot,
oraz z innemi związkami,

2. Sposób otrzymywamia sztucizmego a-
romaftu kawy według zaistrz. 1, znamienny
tern, że poszczególne lub wszystkie skład¬
niki mieszaniny miesza si^ ze sobą bądź po
umieszczeniu ich w środku rozcieńczają¬
cym, stałym lub płynnym, bądź w postaci
pary, bądź też stosując obie te metody mie¬
szania razem,

3. Sposób otrzymywania sztucznego a-
romatu kawy według zastrz. 1 i 2, znamien¬
ny tern, że na poszczególne składniki mie^
szaniny lub na całą mieszaninę ewentual¬
nie po dodaniu środka rozcieńczającego,
działa się siarkowodoremi,

4. Sposób otrzymywania sztucznego a-
rofriatu kawy według zastrz, 1, 2 i 3, zna¬
mienny tern, że składniki produktu wytwa¬
rza się dopiero w mieszaninie zapomocą
procesu chemicznego,

5. Sposób otrzymywania sztucznego a-
romatu kawy, znamienny tern, że do otrzy¬
manego według zaistrz. 1 —4, produktu do¬
daje się ponadto otrzymane z kawy ciało
aromatyczne (aromat).

6. Zalstowanie otrzymamego według
zastrz, 1 — 5 produktu do aromatyzacji
innych ciał np, środków spożywczych i u-
żywieik, s,z(ozególnie zaś namiastek kawy,
znaimtenne tern, że sposoby otrzymywania
i mieszania, scharakteryzowane w zastrz.
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1 — 5, przeprowadza się dopiero po doda¬
niu środków spożywczych lub używek.

7. Odmiana sposobu aromatyzacji we¬
dług zastrz. 6, znamienna tern, że do ciał
podlegających aromatyzacji dodaje się tyl¬
ko jeden lub kilka wyszczególnionych w
zastrz. 1, zawierających siarkę związków

8. Odmiana sposobu aromatyzacji, zna¬
mienna teim, że do produktów otrzymanych

według zastrz. 6 i 7 dodaje się ponadto o-
trzymany z kawy aromat.

I nterna tionale Nahrungs-
u. Genussmittel

Aktiengesellschaft.
Zastępca: M. Skrzypkowski,

rzecznik patentowy.

Druk L. Bogusławskiego, Warsiawa.
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