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Beschreibung
GEBIET DER ERFINDUNG

[0001] Die vorliegende Erfindung betrifft neuartige Kaffeezusammensetzungen mit stabilen Geschmacksei-
genschaften. Insbesondere betrifft die vorliegende Erfindung neuartige Verfahren zur Herstellung stabiler, aro-
matisierter Kaffeegetranke und -zusammensetzungen und die Produkte, die sie umfassen.

HINTERGRUND DER ERFINDUNG

[0002] Qualitativ hochwertige Speisen- und Getrankeprodukte mit Kaffee erfreuen sich beachtlicher Beliebt-
heit und machen einen immer erheblicheren Anteil der Ernahrung vieler Leute aus. Jedoch sind diese qualitativ
hochwertigen Kaffeeprodukte teuer zu erwerben und herzustellen. Ein Grund dafur sind die Kosten der Roh-
materialien. Aufgrund der Natur der Kaffeeproduktion (z. B. Anbauzyklus, Saison, Ort und dergleichen) ist es
schwierig, eine erhéhte Nachfrage nach vom Verbraucher bevorzugten Kaffees mit zusatzlichen Versorgungs-
niveaus zu bedienen. Dieser Versorgungsengpass fiihrt zu hdheren Herstellungskosten fiir qualitativ hochwer-
tige Speisen- und Getrankeprodukte mit Kaffee, die schlieRlich vom Verbraucher getragen werden missen.

[0003] Ein Ansatz zum Reduzieren von Kosten ist bislang die Verwendung von Mischungen von kosteninten-
siven und kostenguinstigen Kaffeesorten. Teure Kaffees mit vom Verbraucher bevorzugten Geschmackseigen-
schaften werden mit weniger teuren, weniger geschmacksbevorzugten Kaffeesorten gemischt. Jedoch ist die-
se Losung nicht frei von Unzulanglichkeiten. Vor allem die umgekehrte Beziehung, die zwischen der Verwen-
dung weniger bevorzugter Kaffeesorten und der positiven Geschmackswahrnehmung des Verbrauchers hin-
sichtlich des fertigen Kaffeeprodukts existiert. Wenn der Anteil verwendeter ,billiger" Kaffees steigt, sinkt die
positive Geschmackswahrnehmung des Verbrauchers hinsichtlich des fertigen Kaffeeprodukts.

[0004] Auflerdem birden Kaffeeprodukte aus Mischungen von kostenintensiven und kostenguinstigen Kaf-
fees haufig zusatzliche Verarbeitungs- und Herstellungskomplexitaten auf, die wiederum auch die Herstel-
lungskosten und die Anschaffungskosten des Verbrauchers erhéhen kénnen.

[0005] Beispiele dieser Ansatze sind in der europaischen Patentanmeldung Nr. 0282762, an Varsanyl et al.;
in der europaischen Patentanmeldung Nr.0861596A1, an Bradbury et al., zu finden. Zuséatzliche Beispiele sind
in US-Patent Nr. 5,993,877 an Ohtake et al.; US-Patent Nr. 5,853,787 an Tamer et al.; US-Patent Nr. 5,229,155
an Weisemann et al.; und US-Patent Nr. 2,853,387 an Nutting zu finden.

[0006] Ein anderer Ansatz ist der Versuch, die Ausbeute aus einem gegebenen Vorrat von kostenintensivem
Kaffee zu maximieren, indem die Haufigkeit des Wegwerfens von hochwertigem, kostenintensivem Kaffee ge-
senkt wird. In der Regel wird dies durch Verlangern der Zeit, fiir die ein gebrihter oder extrahierter Kaffee ent-
weder vor dem Servieren oder Veraul3ern vorgehalten wird, erreicht. Wenn die Vorhaltezeit des Kaffees steigt,
wird der Kaffeegeschmack jedoch von einer dramatischen Degradation der Qualitat, die aus Alterungsreaktio-
nen herrihrt, gepragt. Je langer der Kaffee vorgehalten wird und je héher die Temperatur ist, umso deutlicher
ist die Degradation. Die Geschmacksdegradation ist besonders deutlich in flissigen Kaffees, wie Aufbrihun-
gen und Extrakten. Es ist fir den Geschmackstoff von Kaffee nicht ungewoéhnlich, vor dem Punkt, an dem Kos-
ten der Kaffeeproduktion gedeckt sind, instabil zu werden (z. B. Alterung zu erleiden).

[0007] Es istfernerin der Technik bekannt, Geschmackskomponenten, wie essbare Sauren, zu Kaffeegetran-
ken zuzugeben. Beispielhafte Offenbarungen sind EP 282 762 und US 3,753,726.

[0008] Es wurde deshalb erhebliche Miihe bei dem Versuch aufgewendet, den Beschrankungen der Verbrau-
cherakzeptanz bei der Verwendung kostengiinstiger Kaffees wahrend der Herstellung qualitativ hochwertiger
Kaffeeprodukte und der langeren Verwendung qualitativ hochwertiger Kaffees zu begegnen. In der Technik
bleibt ein Bedarf an Zusammensetzungen und Verfahren zum Aromatisieren von Kaffee, die eine konsistente,
stabile, hohe Produktqualitdt gewahrleisten, die leicht an eine Reihe von weniger kostspieligen Kaffeemateri-
alien anpassbar sind und die wirtschaftlich und leicht anzuwenden sind. Es ist demgemal eine Aufgabe der
vorliegenden Erfindung, Zusammensetzungen und Verfahren bereitzustellen, die diese Anforderungen erfillen
und weitere damit verbundene Vorteile bereitstellen.

KURZBESCHREIBUNG DER ZEICHNUNGEN

[0009] Man wird die vorangehenden Gesichtspunkte und viele der dazugehdrigen Vorteile dieser Erfindung
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rascher zu schatzen wissen, wenn selbige mit Bezug auf die folgende ausfiihrliche Beschreibung in Verbin-
dung mit den beigefiigten Zeichnungen besser verstanden wird, wobei Folgendes gilt:

[0010] Fig. 1 Ist eine Darstellung des Kaffeequellenbestandteilprofils einer Kaffeequelle.
[0011] Fig. 2 Ist eine Darstellung eines Zielkaffeebestandteils.
[0012] Fig. 3 Ist eine Darstellung eines Zielkaffeebestandteils.

[0013] Fig. 4 Ist ein FlieBschema, das die Verfahrensschritte einer Ausfihrungsform der vorliegenden Erfin-
dung beschreibt.

AUSFUHRLICHE BESCHREIBUNG DER ERFINDUNG

[0014] Die vorliegende Erfindung betrifft neuartige Kaffeezusammensetzungen mit stabilen Geschmacksei-
genschaften. Insbesondere betrifft die vorliegende Erfindung neuartige Verfahren zur Herstellung stabiler, aro-
matisierter Kaffeezusammensetzungen und die Produkte, die sie umfassen.

A. Definitionen

[0015] Wie hier verwendet, ist der Ausdruck ,Kaffeequelle" als Getrankequelle definiert, die von einer Pflanze
aus der Familie Rubiaceae, Gattung Coffea aus einem gegebenen Herkunftsgebiet abgeleitet ist. Ein Fach-
mann wird verstehen, dass mit Herkunftsgebiet ein Kaffeeanbaugebiet gemeint ist, in dem im Kaffeeanbaupro-
zess identische Kaffeesetzlinge verwendet werden. AuRerdem erfahrt ein Herkunftsgebiet ahnliche Bodenbe-
dingungen, Dingungsbedingungen, Anbauumgebung (z. B. Niederschlagsmenge, Temperatur, H6he, Son-
nenlicht) und Vorréstungsverfahrens-, Umgangs- und Lagerbedingungen.

[0016] Es gibt viele Kaffeearten, jedoch wird es von Fachleuten generell anerkannt, dass es zwei primare
handelsiubliche Kaffeearten gibt, Coffea arabica und Coffea canephora var. robusta. Kaffees aus der Art ara-
bica werden haufig als ,Brasilianische", die aus Brasilien kommen, oder ,Andere Milde", die in anderen Premi-
umkaffee produzierenden Landern angebaut werden, beschrieben. Es wird generell anerkannt, dass zu Pre-
mium-Arabica-Landern Kolumbien, Guatemala, Sumatra, Indonesien, Costa Rica, Mexiko, USA (Hawaii), El
Salvador, Peru, Kenia, Athiopien und Jamaika gehéren. Kaffees aus der Art canephora var. robusta werden in
der Regel als kostengtinstiges Streckmittel fir Arabica-Kaffees verwendet. Diese Robusta-Kaffees werden in
der Regel in den unteren Regionen von West- und Zentralafrika, Indien, Stidostasien, Indonesien und Brasilien
angebaut.

[0017] Die Kaffeequelle ist I6slicher Kaffee, gerdsteter und gemahlener Kaffee oder getrocknete oder fliissige
Kaffee-Extrakte mittels Extraktionsverfahren mit wassrigem, Gberkritischem Fluid und organischem L&sungs-
mittel. Die Kaffeequelle kann auch koffeinhaltig, entkoffeiniert oder eine Mischung aus beidem sein.

[0018] Wie hier verwendet, ist der Ausdruck ,Kaffeequellenbestandteil" als eine der Geschmack beitragenden
Sauren, die innerhalb der Kaffeequelle enthalten sind, definiert. Ein Fachmann versteht, dass mit dem Aus-
druck Saure die Kombination der assoziierten und dissoziierten Formen der Saure gemeint sind. Der Kaffee-
quellenbestandteil wird als Ergebnis der Anbau-, Ernte-, Verarbeitungs-, Rist-, Gar-, Zubereitungs-, Handha-
bungs- und/oder Lagerverfahren der Kaffeequelle erzeugt oder gebildet.

[0019] Wie hier verwendet, ist der Ausdruck ,Geschmack beitragend" als eine Saure definiert, die innerhalb
der Kaffeequelle enthalten ist, deren Konzentration durch Geschmack bei einer Konzentration in Wasser wahr-
nehmbar ist, die mit der Konzentration der Saure im Zielkaffee identisch ist und mit Réstbedingungen korreliert,
oder deren Konzentration je nach Kaffeeherkunftsgebiet variiert oder deren Konzentration je nach Kaffeeart
variiert. Durch Geschmack wahrnehmbar ist als die Sinneswahrnehmung einer oder mehrerer der folgenden
Getrankegeschmackseigenschaften modifizierend definiert: sul3, salzig, bitter, weinartig, sauer, lieblich, mild,
scharf, herb, brennend und dergleichen.

[0020] Wie hier verwendet, ist der Ausdruck ,Kaffeequellenbestandteilprofil" als die Konzentration von Kaf-
feequellenbestandteilen, die innerhalb der Kaffeequelle vorhanden sind, definiert. Das Kaffeequellenbestand-
teilprofil kann mit einem Diagramm, einer Tabelle oder einer anderen geeigneten visuellen Darstellung, die das
Vorhandensein und die Konzentrationen von Kaffeequellenbestandteilen zeigt, dargestellt werden.

3/39



DE 602 20 138 T2 2008.01.17

[0021] Wie hier verwendet, ist der Ausdruck ,erganzender Kaffeequellenbestandteil" als eine Geschmack bei-
tragende Saure definiert. Die Geschmack beitragende Saure des erganzenden Kaffeequellenbestandteils ent-
spricht einem Zielkaffeebestandteil, obwohl sie in derselben oder einer anderen Form der Saure vorliegen
kann. Der erganzende Kaffeequellenbestandteil kann in einer oder mehreren Formen vorliegen, die aus der
folgenden Gruppe ausgewahlt sind: saure Form der Geschmack beitragenden Saure, anionische Form der Ge-
schmack beitragenden Saure und Metall- und Ammoniumsalze der Geschmack beitragenden Saure.

[0022] Wie hier verwendet, ist der Ausdruck ,Kaffeequellenbestandteil-Modifikationsmittel" als Verbindung
oder Satz von Verbindungen definiert, die die wahrnehmbare Konzentration eines oder mehrerer Kaffeequel-
lenbestandteile einstellen. Akzeptable Kaffeequellenbestandteil-Modifikationsmittel schlieRen ein oder mehre-
re der Folgenden ein: Natrium-, Magnesium-, Kalium-, Wasserstoff-, Calcium- und Ammoniumkationen in Kom-
bination mit Hydroxid, Carbonat, Hydrogencarbonat, Gluconat und Sulfaten. Die Zugabe eines Kaffeequellen-
bestandteil-Modifikationsmittels modifiziert die geschmacklich wahrnehmbare Konzentration eines oder meh-
rerer Kaffeequellenbestandteile.

[0023] Wie hier verwendet, ist der Ausdruck ,resultierender Kaffeebestandteil" als die Kombination eines Kaf-
feequellenbestandteils und eines entsprechenden erganzenden Kaffeequellenbestandteils definiert.

[0024] Wie hier verwendet, ist der Ausdruck ,resultierendes Kaffeebestandteilprofil" als die Konzentration ei-
nes oder mehrerer resultierender Kaffeebestandteile, die innerhalb einer Kaffeeportion vorhanden sind, defi-
niert. Das resultierende Kaffeebestandteilprofil kann mit einem Diagramm, einer Tabelle oder einer anderen
geeigneten visuellen Darstellung, die das Vorhandensein und die Konzentrationen von resultierenden Kaffee-
bestandteilen zeigen, dargestellt werden.

[0025] Wie hier verwendet, ist der Ausdruck ,Zielkaffee" als ein gewiinschtes Kaffeegetrank oder eine ge-
wilinschte Kaffeezusammensetzung definiert. Der Zielkaffee umfasst ein Kaffeeelement, das generell von einer
Bohne oder einer Mischung von Bohnen einer Pflanze der Familie Rubiaceae, Gattung Coffea aus einem ge-
gebenen Herkunftsgebiet abgeleitet ist. Das Kaffeeelement des Zielkaffees kann jedoch auch von einer Reihe
von Kaffeematerialien, einschlieBlich, jedoch nicht beschrankt auf Kirschen, Bohnen, Blattern und Rinde, ab-
geleitet sein. AulRerdem kann das Kaffeeelement des Zielkaffees die Form von l6slichem Kaffee, gerostetem
und gemahlenem, gerdsteter ganzer Bohne, grinem Kaffee und flissigen oder getrockneten Extrakten, Ex-
trakten aus Kaffee mittels Extraktionsverfahren mit wassrigem, uberkritischem Fluid und organischem L6-
sungsmittel annehmen. Das Kaffeeelement kann auch koffeinhaltig, entkoffeiniert oder eine Mischung aus bei-
dem sein.

[0026] Wie hier verwendet, ist der Ausdruck ,Zielkaffeebestandteil" als eine der Geschmack beitragenden
Sauren, die innerhalb des Kaffeeelements des Zielkaffees enthalten sind, definiert. Ein Fachmann versteht,
dass mit dem Ausdruck Saure die Kombination der assoziierten und dissoziierten Formen einer Saure gemeint
sind. Der Zielkaffeebestandteil wird als Ergebnis der Anbau-, Ernte-, Verarbeitungs-, Rost-, Gar-, Zuberei-
tungs-, Handhabungs- und/oder Lagerverfahren des Zielkaffees erzeugt oder gebildet.

[0027] Wie hier verwendet, ist der Ausdruck ,Zielkaffeebestandteilprofil" als die Konzentration von Zielkaffee-
bestandteilen, die innerhalb des Kaffeeelements des Zielkaffees vorhanden sind, definiert. Das Zielkaffeebe-
standteilprofil kann mit einem Diagramm, einer Tabelle oder einer anderen geeigneten visuellen Darstellung,
die das Vorhandensein und die Konzentrationen von Zielkaffeebestandteilen zeigen, dargestellt werden.

B. Kaffeequelle

[0028] Es ist gemal der vorliegenden Erfindung bestimmt worden, dass Kaffeegetranke und -zusammenset-
zungen, die vom Verbraucher bevorzugte Geschmackseigenschaften aufweisen, aus einer Reihe von Kaffee-
quellen hergestellt werden kénnen. Die bevorzugte Kaffeequelle fir eine spezielle Verwendung kann je nach
Erwagungen uber Verfugbarkeit, Kosten, und mit der Kaffeequelle verbundenem Geschmack variieren. Ferner
kénnen das Ausmal’ und die Art von Verunreinigungen und andere Bestandteile der Kaffeequelle berticksich-
tigt werden. Eine Kaffeegetrankzusammensetzung kann auch aus einer Mischung von einer oder mehreren
geeigneten Kaffeequellen hergestellt werden.

[0029] Die Kaffeegetranke und -zusammensetzungen der vorliegenden Erfindung umfassen eine Kaffeepor-
tion und kénnen wahlweise zusatzliche Bestandteile, wie Schdumungsmittel, das Mundgefihl verbessernde
Mittel, Geschmacksmittel, cremige Bestandteile, inerte Flllmittel und Trager, SGRungsmittel und dergleichen
enthalten. Die Kaffeeportion besteht aus einer Kaffeequelle und jeglichem erforderlichen erganzenden Kaffee-
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quellenbestandteil und/oder Kaffeequellenbestandteil-Modifikationsmittel.

[0030] Kaffeequellen sind I6slicher Kaffee, Instantkaffee, gerdsteter und gemahlener Kaffee oder Extrakte,
einschlieBlich wassrigem, Uberkritischem Fluid und organischen Losungsmitteln, und Mischungen davon. Die
Kaffeequelle kann auch koffeinhaltig, entkoffeiniert oder eine Mischung aus beidem sein. Es ist bekannt, dass
die zum Gebrauch in der vorliegenden Erfindung geeigneten Kaffeequellen verschiedene Verunreinigungen
und Nebenprodukte enthalten kénnen.

[0031] Kaffeequellen der vorliegenden Erfindung sind durch Kaffeesorte (d. h. Kaffeeart und Herkunftsgebiet)
bestimmt. Mit Herkunftsgebiet ist ein Kaffeeanbaugebiet gemeint, in dem im Kaffeeanbauprozess genetisch
ahnliche Kaffeesetzlinge verwendet werden. AuRerdem erfahrt ein Herkunftsgebiet dhnliche Bodenbedingun-
gen, Dungungsbedingungen, Anbauumgebung (z. B. Niederschlagsmenge, Temperatur, H6he, Sonnenlicht)
und Vorréstungsverfahrens-, Umgangs- und Lagerbedingungen. Die Art, das Herkunftsgebiet und die Kaffee-
anbau-, Ernte-, Verarbeitungs-, Rdst-, Gar-, Zubereitungs-, Pfropfungs-, Gentechnik-, Handhabungs- und/oder
Lagerverfahren bestimmen die Gegenwart und Konzentration einer gegebenen Saure in einer Kaffeequelle.

[0032] Es hat sich gezeigt, dass die Kaffeequellen der vorliegenden Erfindung eine oder mehrere der folgen-
den Sauren enthalten: Ameisen-, Essig-, Propan-, Butan-, Pentan-, Hexan-, Heptan-, Octan-, Nonan-, Decan-,
Palmitin-, Croton-, Isocroton-, Hydroxyessig-, Isobutter-, Milch-, 3-Hydroxypropan-, Glycerin-, 2,3-Dihydroxy-
propan-, 2-(4-Methoxyphenoxy)propan-, 2-Hydroxybutter-, 2,4-Dihydroxybutter, 2-Methylbutan-, Isovalerian-,
Methacryl-, Tiglin-, Angelika-, 3-Methyl-2-buten-, Pyruvin-, 2-Oxobutter-, 3-Oxobutan-, Lavulin-, Oxal-, Malon-,
Bernstein-, Glutar-, Fumar-, Malein-, Methylbernstein-, Apfel-, Wein-, 2-Hydroxyglutar-, Ketoglutar-, Citracon-,
Mesacon-, Itacon-, Citronen-, Asparagin-, Glutamin-, Pyroglutamin-, Nicotin-, 2-Furoe-, Benzoe-, 3-Hydroxy-
benzoe-, 4-Hydroxybenzoe, 2,5-Dihydroxybenzoe-, 3,4-Dihydroxybenzoe-, 3,4,5-Trihydroxybenzoe-,
1,2,4-Trihydroxybenzoe-, Vanillin-, Phytin-, Phosphor-, China-, Kaffee-, Ferula-, 3-(4-Hydroxy-3-methoxyphe-
nyl)-2-propen-, p-Cumarin-, o-Cumarin-, 4-Methoxyzimt-, 3,4-Dimethoxyzimt-, 3,4,5-Trimethoxyzimt-, 3-Kaffe-
oylchina-, 4-Kaffeoylchina-, 5-Kaffeoylchina-, 3-Feruloylchina-, 4-Feruloylchina-, 5-Feruloylchina-, 3,4-Dikaffe-
oylchina-, 3,5-Dikaffeoylchina-, 4,5-Dikaffeoylchina-, p-Cumaroylchina-, Kaffeoylferuoylchinasaure. Die ge-
naue Konzentration einer speziellen Saure innerhalb einer gegebenen Kaffeequelle ist von der ausgewahlten
Kaffeeart, den Anbau- und Erntebedingungen und den Zubereitungsprozessen der Kaffeequelle, wie vorste-
hend beschrieben, abhangig.

[0033] Es hat sich gezeigt, dass Kaffeequellen variierende Saurekonzentrationen, je nach ihrer Form, enthal-
ten. Es hat sich gezeigt, dass griiner Kaffee insgesamt ungefahr 11 Gew.-% Saure enthalt, es hat sich gezeigt,
dass gerosteter Kaffee insgesamt ungefahr 6 Gew.-% Sauregehalt enthalt, und es hat sich gezeigt, dass In-
stantkaffee insgesamt ungefahr 16 Gew.-% Sauregehalt enthalt.

C. Kaffeequellenbestandteil

[0034] Ein Kaffeequellenbestandteil ist als eine Geschmack beitragende Saure, die innerhalb einer gegebe-
nen Kaffeequelle vorhanden ist, definiert. Wie hier verwendet, ist der Ausdruck ,Geschmack beitragend" als
eine Saure definiert, die innerhalb der Kaffeequelle enthalten ist und die durch Geschmack bei einer Konzen-
tration in Wasser wahrnehmbar ist, die mit der Konzentration der Saure im Zielkaffee identisch ist. Durch Ge-
schmack wahrnehmbar ist hierin als die Sinneswahrnehmung einer oder mehrerer der folgenden Getrankege-
schmackseigenschaften modifizierend definiert: sif3, salzig, bitter, weinartig, sauer, lieblich, mild, scharf, herb,
brennend und dergleichen. Auerdem ist eine Geschmack beitragende Saure eine Saure, deren Konzentration
mindestens eine der folgenden Erscheinungen aufweist: eine Réstwirkung; eine Kaffeeartwirkungq; und eine
Kaffeeherkunftsgebietswirkung.

[0035] Wie hier verwendet, ist der Ausdruck Rdstwirkung als das Vorliegen einer Beziehung zwischen der
Konzentration der Saure in einer Rostkaffeequelle und den ausgewahlten Roéstbedingungen definiert. Ein
Fachmann erkennt, dass Réstbedingungen generell als Zeit, Warmeeinsatz und Feuchtigkeit verstanden wer-
den. Bin Fachmann erkennt auch, dass die fiir eine gegebene Kaffeequelle ausgewahlten Roéstbedingungen
durch Rdstzeit, Rostvorrichtung und eine Hunter-L*-Farbe gekennzeichnet sind. Wie hier verwendet, sind
Farbdifferenzen als Ablesewerte, die auf einem Hunter-Colorimeter gemessen werden, und speziell die Werte
L*, a* und b*, die von der Hunter-CIE-Skala abgeleitet sind, definiert. Siehe Seiten 985-95 von R. S. Hunter,
~Photoelectric Color Difference Meter," J. of the Optical Soc. of Amer., Band 48, (1958).

[0036] Wie hier verwendet, ist der Ausdruck Kaffeeartwirkung definiert als eine Sdure mit einer Konzentration
in einer Kaffeequelle einer Kaffeeart, die einem Satz von Anbau-, Ernte- und Verarbeitungsbedingungen aus-
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gesetzt wird, die sich von der Konzentration in einer anderen Kaffeeart, die identischen Anbau-, Ernte- und Ver-
arbeitungsbedingungen ausgesetzt wird, unterscheidet. Wie hier verwendet, ist der Ausdruck Kaffeeherkunfts-
gebietswirkung als eine Saure mit einer Konzentration definiert, die von den Anbau-, Ernte- und Verarbei-
tungs-, Gar-, Zubereitungs-, Handhabungs- und/oder Lagerverfahren des Kaffees abhangig ist.

[0037] Die Gegenwart eines gegebenen Kaffeequellenbestandteils, und seine entsprechende Konzentration
innerhalb einer Kaffeequelle, ist eine Funktion vieler Faktoren. Die Faktoren schwanken je nach der speziellen
ausgewahlten Kaffeequelle. Am deutlichsten von ihnen ist jedoch die Auswabhl einer speziellen Kaffeeart. Au-
Rerdem tragen Anbaubedingungen, wie Niederschlagsmengen, Temperatur, Diingung, Ernte, Handhabung
und Lagerung der Kaffeeart stark zur Gegenwart und Konzentration eines gegebenen Kaffeequellenbestand-
teils bei. Uberdies kénnen nachfolgende Verarbeitung und Herstellung der Kaffeeart die Kaffeequellenbestand-
teilkonzentrationen erheblich beeinflussen.

[0038] Der Kaffeequellenbestandteil kann innerhalb einer Kaffeequelle in einer Reihe von Formen existieren.
Haufig ist der Kaffeequellenbestandteil in der sauren Form der Geschmack beitragenden Saure vorhanden.
Als Saure existiert der Kaffeequellenbestandteil sowohl in der assoziierten als auch der dissoziierten Form der
Saure. Es wurde jedoch herausgefunden, dass in der vorliegenden Erfindung geeignete Kaffeequellenbe-
standteile auch als Salze der Geschmack beitragenden Saure existieren kénnen.

D. Kaffeequellenbestandteilprofil

[0039] Ein Kaffeequellenbestandteilprofil ist als die Konzentration von Kaffeequellenbestandteilen, die inner-
halb einer gegebenen Kaffeequelle vorhanden sind, definiert. Das Kaffeequellenbestandteilprofil stellt die
Kaffeequellenbestandteilkonzentration bei einem pH-Wert von 14 in der vollstandig dissoziierten Form der
Saure dar. Das Kaffeequellenbestandteilprofil kann die Form eines Diagramms, einer Tabelle oder einer ande-
ren geeigneten visuellen Darstellung, die das Vorhandensein und die Konzentrationen von Kaffeequellenbe-
standteilen zeigen, annehmen.

[0040] Tabelle 1 ist eine tabellarische Darstellung des Kaffeequellenbestandteilprofils einer gerésteten und
gemahlenen Kaffeequelle (Viethnam-Robusta, 854 Sekunden auf einer diskontinuierlichen Thermalo-Réstvor-
richtung auf eine Hunter-L-Farbe von 17,68 gerdstet). Fig. 1 ist eine grafische Darstellung desselben Kaffee-
quellenbestandteilprofils.

Tabelle 1
Vietnam-Robusta, 854 Sekunden auf einer diskontinuierlichen Thermalo-Réstvorrichtung auf eine Hun-
ter-L-Farbe von 17,68 gerostet

Kaffeequellenbestandteil (anionische Form) Konzentration (ppm)
Chinat 79

Lactat 30

Acetat 119

Formiat 45

Malst 24

Fumarat 27

Phosphat 77

Citrat 85

E. Zielkaffee, Zielkaffeebestandteil und Zielkaffeebestandteilprofil

[0041] Wie hier verwendet, ist der Ausdruck ,Zielkaffee" ist als ein Zielkaffeegetrank oder eine Zielkaffeezu-
sammensetzung definiert. Der Zielkaffee umfasst ein Kaffeeelement. Die Zielkaffees der vorliegenden Erfin-
dung kénnen wahlweise zusatzliche Elemente, wie Schaumungsmittel, das Mundgefihl verbessernde Mittel,
Geschmacksmittel, cremige Bestandteile, inerte Fillmittel und Trager, StiRungsmittel und dergleichen enthal-
ten.

[0042] Das Kaffeeelement des Zielkaffees ist von einer Pflanze der Familie Rubiaceae, Gattung Coffea, aus

einem gegebenen Herkunftsgebiet abgeleitet. Das Kaffeeelement des Zielkaffees ist I6slicher Kaffee, gerdste-
ter und gemahlener Kaffee oder Kaffee-Extrakte mittels Extraktionsverfahren mit wassrigem, Gberkritischem
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Fluid und organischem Ldsungsmittel. Das Kaffeeelement des Zielkaffees kann auch als Mischung von zwei
oder mehr der vorstehend genannten Formen vorliegen. Das Kaffeeelement kann koffeinhaltig, entkoffeiniert
oder eine Mischung aus beidem sein.

[0043] Es hat sich gezeigt, dass das Kaffeeelement des Zielkaffees eine oder mehrere der folgenden Sauren
enthalt: Ameisen-, Essig-, Propan-, Butan-, Pentan-, Hexan-, Heptan-, Octan-, Nonan-, Decan-, Palmitin-, Cro-
ton-, Isocroton-, Hydroxyessig-, Isobutter-, Milch-, 3-Hydroxypropan-, Glycerin-, 2,3-Dihydroxypropan-,
2-(4-Methoxyphenoxy)propan-, 2-Hydroxybutter-, 2,4-Dihydroxybutter, 2-Methylbutan-, Isovalerian-, Me-
thacryl-, Tiglin-, Angelika-, 3-Methyl-2-buten-, Pyruvin-, 2-Oxobutter-, 3-Oxobutan-, Lavulin-, Oxal-, Malon-,
Bernstein-, Glutar-, Fumar-, Malein-, Methylbernstein-, Apfel-, Wein-, 2-Hydroxyglutar-, Ketoglutar-, Citracon-,
Mesacon-, Itacon-, Citronen-, Asparagin-, Glutamin-, Pyroglutamin-, Nicotin-, 2-Furoe-, Benzoe-, 3-Hydroxy-
benzoe-, 4-Hydroxybenzoe, 2,5-Dihydroxybenzoe-, 3,4-Dihydroxybenzoe-, 3,4,5-Trihydroxybenzoe-,
1,2,4-Trihydroxybenzoe-, Vanillin-, Phytin-, Phosphor-, China-, Kaffee-, Ferula-, 3-(4-Hydroxy-3-methoxyphe-
nyl)-2-propen-, p-Cumarin-, o-Cumarin-, 4-Methoxyzimt-, 3,4-Dimethoxyzimt-, 3,4,5-Trimethoxyzimt-, 3-Kaffe-
oylchina-, 4-Kaffeoylchina-, 5-Kaffeoylchina-, 3-Feruloylchina-, 4-Feruloylchina-, 5-Feruloylchina-, 3,4-Dikaffe-
oylchina-, 3,5-Dikaffeoylchina-, 4,5-Dikaffeoylchina-, p-Cumaroylchina-, Kaffeoylferuoylchinasaure. Die ge-
naue Konzentration einer gegebenen Saure innerhalb des Kaffeeelements des Zielkaffees hangt von der aus-
gewabhlten Kaffeeart, den Anbau- und Erntebedingungen und den Herstellungsverfahren des Kaffeeelements,
wie vorstehend beschrieben, ab.

[0044] Das Zielkaffeebestandteilprofil ist als die Konzentration von Zielkaffeebestandteilen, die innerhalb des
Kaffeeelements des Zielkaffees vorhanden sind, definiert. Das Zielkaffeebestandteilprofil kann mit einem Dia-
gramm, einer Tabelle oder einer anderen geeigneten visuellen Darstellung, die das Vorhandensein und die
Konzentrationen von Zielkaffeebestandteilen zeigen, dargestellt werden.

[0045] In einer Ausfiihrungsform der vorliegenden Erfindung ist das Kaffeeelement ein kolumbianischer Ara-
bica, 201 Sekunden auf einer diskontinuierlichen Thermalo-Rd&stvorrichtung auf eine Hunter-L-Farbe von 12,1
gerostet. Fig. 2 ist eine grafische Darstellung des Zielbestandteilprofils des kolumbianischen Arabica. In einer
anderen Ausflhrungsform der vorliegenden Erfindung ist das Kaffeeelement ein Kenia AA (Arabica), auf einer
Jabez-Burns-Laborrdstvorrichtung 10 Minuten auf eine Hunter-L-Farbe von 18,76 gerdstet. Das Zielbestand-
teilprofil ist in Eig. 3 dargestellt.

[0046] In einer anderen Ausflihrungsform der vorliegenden Erfindung wird eine Kaffeequelle bereitgestellt,
die ein gebrihter gerdsteter und gemahlener Kaffee ist, der bei 85°C (185°F) sechs Stunden vorgehalten wur-
de. In dieser Ausfuhrungsform ist das Kaffeeelement des Zielkaffees der gleiche Kaffee unmittelbar nach der
Briihung vor dem Einsetzen erheblicher Alterungsprozesse.

F. Kaffeequellenbestandteil-Modifikationsmittel

[0047] Ein Kaffeequellenbestandteil-Modifikationsmittel ist als Verbindung oder Kombination von Verbindun-
gen definiert, die die wahrnehmbare Konzentration eines oder mehrerer Kaffeequellenbestandteile einstellen.
In Lésung kann eine Saure ganzlich in assoziierter Form, ganzlich in dissoziierter Form oder als eine Kombi-
nation der beiden vorliegen. Der Anteil einer gegebenen Saure, die in ihrem assoziierten und dissoziierten Zu-
stand vorliegt, ist zum Teil eine Funktion der Gleichgewichtskonstanten fiir die gegebene Saure (d. h. des pK,).
Zu akzeptablen Kaffeequellenbestandteil-Modifikationsmitteln gehdren: Natrium-, Magnesium-, Kalium-, Was-
serstoff-, Calcium- und Ammoniumkationen in Kombination mit Hydroxid, Carbonat, Hydrogencarbonat, Glu-
conat und Sulfaten.

[0048] Die Kaffeequellenbestandteil-Modifikationsmittel-Verbindungen kénnen in einer Reihe von Formen
existieren. Das Kaffeequellenbestandteil-Modifikationsmittel kann in einer L6sung von Wasser oder einem an-
deren geeigneten wassrigen Medium vorliegen. Auflerdem kann das Kaffeequellenbestandteil-Modifikations-
mittel in nichtwéssrigen Lésungen (z. B. Ol und Glycerin) vorliegen. Alternativ kann das Kaffeequellenbestand-
teil-Modifikationsmittel als ein oder mehrere trockene Inhaltsstoffe vorliegen.

[0049] Das Kaffeequellenbestandteil-Modifikationsmittel kann mit der Kaffeequelle auf verschiedene Arten
und Weisen kombiniert werden, je nach der Natur und der Form der Kaffeequelle und des Kaffeequellenbe-
standteil-Modifikationsmittels. Wenn die ausgewahlte Kaffeequelle ein gerdsteter und gemahlener Kaffee wa-
re, kdnnte das Kaffeequellenbestandteil-Modifikationsmittel in einer wassrigen Lésung vorliegen, die auf den
gerosteten und gemahlenen Kaffee gespriht oder mit diesem gemischt wird. Alternativ kdnnte das Kaffeequel-
lenbestandteil-Modifikationsmittel in einem trockenen Zustand vorliegen und mit der gertsteten und gemahle-
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nen Kaffeequelle in einer Kaffeezusammensetzung gemischt werden. Wenn die Kaffeezusammensetzung zu
einem Kaffeegetrank umgewandelt wird, wirde das Kaffeequellenbestandteil-Modifikationsmittel dann zum
Einstellen der wahrnehmbaren Konzentration des Kaffeequellenbestandteils in dem beschriebenen Verfahren
wirken.

[0050] Einin Ldsung vorliegendes Kaffeequellenbestandteil-Modifikationsmittel kdnnte auch (z. B. durch Auf-
spruhen oder Mischen) auf flissigen Kaffee-Extrakt oder I6slichen Kaffee aufgetragen werden. Dasselbe gilt
fur ein Kaffeequellenbestandteil-Modifikationsmittel, das in einem trockenen Zustand vorliegt. Das Kaffeequel-
lenbestandteil-Modifikationsmittel kann in jeder geeigneten Form in einem Zwischenstadium des fertigen, ver-
zehrbaren Kaffeegetranks vorliegen. Die Form des Kaffeequellenbestandteil-Modifikationsmittels wird nur
durch die Notwendigkeit begrenzt, in einem Zustand vorzuliegen, der in der Lage ist, die wahrgenommene
Konzentration des Kaffeequellenbestandsteils in der fertigen, verzehrbaren Form des Kaffeegetranks einzustel-
len.

[0051] Kaffeequellenbestandteil-Modifikationsmittel, die eine Kombination von zwei oder mehr geeigneten
Verbindungen sind, kdnnen mit der Kaffeequelle zusammen oder separat kombiniert werden. Auflerdem kon-
nen Bestandteil-Modifikationsmittel aus mehreren Verbindungen in unterschiedlichen Zustéanden vorliegen (z.
B. in Lésung und in trockenem Zustand), solange sie in der Lage sind, die wahrgenommene Konzentration des
Kaffeequellenbestandteils in der fertigen, verzehrbaren Form des Kaffeegetranks einzustellen.

[0052] Die Kaffeequellenbestandteil-Modifikationsmittel der vorliegenden Erfindung missen auch nicht direkt
auf die Kaffeequelle aufgetragen werden, um wirksam zu sein. Die Kaffeegetranke und Kaffeezusammenset-
zungen der vorliegenden Erfindung kdnnen zusatzliche Inhaltsstoffe, wie Schaumungsmittel, das Mundgefiihl
verbessernde Mittel, Geschmacksmittel, cremige Bestandteile, inerte Fullmittel und Trager, StRungsmittel und
dergleichen enthalten. Die Kaffeequellenbestandteil-Modifikationsmittel kbnnen mit jeglichen dieser zuséatzli-
chen Inhaltsstoffe, in einer geeigneten Form, kombiniert werden, so dass sie in der Lage sind, die wahrgenom-
mene Konzentration des Kaffeequellenbestandsteils in der fertigen, verzehrbaren Form des Kaffeegetranks ein-
zustellen.

G. Erganzender Kaffeequellenbestandteil

[0053] Ein erganzender Kaffeequellenbestandteil ist als eine Geschmack beitragende Saure definiert. Wenn
der Zielkaffee eine nicht gealterte oder weniger gealterte Variante der Kaffeequelle ist, ist der ergédnzende Kaf-
feequellenbestandteil eine Geschmack beitragende Saure, die der Geschmack beitragenden Saure des Kaf-
feequellenbestandteils entspricht, obwohl sie in der gleichen oder einer anderen Form der Saure vorliegen
kann. Wenn der Zielkaffee eine nicht gealterte oder weniger gealterte Variante der Kaffeequelle ist, kann der
erganzende Kaffeequellenbestandteil jede Geschmack beitragende Saure sein, die im Zielbestandteilprofil be-
vorzugt ist.

[0054] Der erganzende Kaffeequellenbestandteil kann entweder in der sauren Form der Geschmack beitra-
genden Saure (z. B. Citronensaure; Apfelsdure; Methansdure; Fumarséure; Phosphorséure; 2-Furoeséure;
Milchsaure; Essigsaure) oder als ein Salz der Geschmack beitragenden Saure (z. B. Mono-, Di- oder Trinatri-
umcitrat; Mono-, Di- oder Trikaliumcitrat; Mono- oder Dinatriummalat; Mono- oder Dikaliummalat; Natriumfor-
miat; Kaliumformiat; Mono- oder Dinatriumfumarat; Mono- oder Dikaliumfumarat; Mono-, Di- oder Trinatrium-
phosphat; Mono-, Di- oder Trikaliumphosphat; Natriumfuroat; Kaliumfuroat; Natriumlactat; Kaliumlactat) vorlie-
gen.

[0055] Obwohl der erganzende Quellenbestandteil jede der Geschmack beitragenden Sauren sein kann, sind
bevorzugte Geschmack beitragende Sauren die Sauren der folgenden Anionen: Chinat, Lactat, Acetat, Formi-
at, 2-Furoat, 3-Methylmalat, Citramalat, Hydroxyglutarat, Glutgrat, Malst, Citraconat, Malest, Mesaconat, Oxa-
lat, Fumarat, Phosphat und Citrat.

[0056] Die erganzenden Kaffeequellenbestandteile der vorliegenden Erfindung kénnen in einer Reihe von
Formen vorliegen. Der ergédnzende Kaffeequellenbestandteil kann in einer L6sung von Wasser oder einem an-
deren geeigneten wassrigen Medium vorliegen. Auflerdem kann der ergdnzende Kaffeequellenbestandteil in
nichtwéssrigen Lésungen (z. B. Ol und Glycerin) vorliegen. Alternativ kann der ergéanzende Kaffeequellenbe-
standteil als ein oder mehrere trockene Inhaltsstoffe vorliegen.

[0057] Der erganzende Kaffeequellenbestandteil kann mit der Kaffeequelle in einer Reihe von Wegen kom-
biniert werden, je nach der Natur und der Form der Kaffeequelle und des erganzenden Kaffeequellenbestand-
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teils. Wenn die ausgewahlte Kaffeequelle ein gerdsteter und gemahlener Kaffee ware, konnte der erganzende
Kaffeequellenbestandteil in einer wassrigen Losung vorliegen, die auf den gerésteten und gemahlenen Kaffee
gespruht oder mit diesem gemischt wird. Alternativ kénnte der erganzende Kaffeequellenbestandteil in einem
trockenen Zustand vorliegen und mit der gerésteten und gemahlenen Kaffeequelle in einer Kaffeezusammen-
setzung gemischt werden. Wenn die Kaffeezusammensetzung zu einem Kaffeegetrank umgewandelt wird,
wirde der erganzende Kaffeequellenbestandteil dann zum Erganzen der Gesamtkonzentration des entspre-
chenden Kaffeequellenbestandteils in dem Nieren beschriebenen Verfahren wirken.

[0058] Ein in Losung vorliegender ergénzender Kaffeequellenbestandteil kénnte auch (z. B. durch Aufspri-
hen oder Mischen) auf einen fliissigen Kaffee-Extrakt oder I6slichen Kaffee aufgetragen werden. Dasselbe gilt
fur einen erganzenden Kaffeequellenbestandteil, der als trockener Inhaltsstoff vorliegt. Der erganzende Kaf-
feequellenbestandteil kann in jeder geeigneten Form in einem Zwischenstadium des fertigen, verzehrbaren
Kaffeegetranks vorliegen. Die genaue Form des erganzenden Kaffeequellenbestandteils wird nur durch die
Notwendigkeit begrenzt, in einem Zustand vorzuliegen, der in der Lage ist, die Gesamtkonzentration des ent-
sprechenden Kaffeequellenbestandteils in der fertigen, verzehrbaren Form des Kaffeegetranks zu erganzen.

[0059] Erganzende Kaffeequellenbestandteile, die eine Kombination von zwei oder mehr geeigneten Verbin-
dungen sind, kdnnen mit der Kaffeequelle zusammen oder separat kombiniert werden. AuRerdem kénnen er-
ganzende Kaffeequellenbestandteile aus mehreren Verbindungen in unterschiedlichen Zustanden vorliegen
(z. B. in Lésung und in trockenem Zustand), solange sie in der Lage sind, die Gesamtkonzentration des ent-
sprechenden Kaffeequellenbestandteils in der fertigen, verzehrbaren Form des Kaffeegetranks zu erganzen.

[0060] Die erganzenden Kaffeequellenbestandteile der vorliegenden Erfindung missen nicht direkt mit der
Kaffeequelle kombiniert werden, um wirksam zu sein. Die Kaffeegetranke und Kaffeezusammensetzungen der
vorliegenden Erfindung kdnnen zusatzliche Inhaltsstoffe, wie Schaumungsmittel, das Mundgefuhl verbessern-
de Mittel, Geschmacksmittel, cremige Bestandteile, inerte Fillmittel und Trager, SifRungsmittel und derglei-
chen enthalten. Die erganzenden Kaffeequellenbestandteile kdnnen mit jeglichen dieser zuséatzlichen Inhalts-
stoffe, in einer geeigneten Form, kombiniert werden, so dass sie in der Lage sind, die Gesamtkonzentration
des entsprechenden Kaffeequellenbestandteils in der fertigen, verzehrbaren Form des Kaffeegetranks zu er-
ganzen.

H. Wahrnehmbarkeit von Sauren

[0061] Die Anmelder haben beobachtet, dass die einzelnen in Kaffee zu findenden Sauren jeweils eine damit
assoziierte Geschmacksnote aufweisen. Es wurde von den Anmeldern auch beobachtet, dass spezielle Kom-
binationen dieser Sauren charakteristischen Geschmack, der auf der speziellen Kombination von Sauren und
deren assoziierten Geschmacksnoten beruht, aufweisen. Obwohl die Fahigkeit des Wahrnehmens der asso-
ziierten Geschmacksnote fiir eine gegebene Saure in der Lésung durch die sensorische Wahrnehmung von
Geschmack eine Funktion ihrer Konzentration ist, steht sie nicht unbedingt direkt im Verhaltnis zu der Gesamt-
konzentration der Saure. Ohne an eine Theorie gebunden sein zu wollen, glauben die Anmelder, dass die sen-
sorische Wahrnehmung von Geschmack nur in der Lage ist, eine Saure in ihrer assoziierten Form wahrzuneh-
men. Deshalb tragt der Anteil der Gesamtsaurekonzentration in einem dissoziierten Zustand nicht direkt zur
Geschmackswahrnehmung einer assoziierten Geschmacksnote einer Saure und auch nicht zur Wahrneh-
mung charakteristischen Geschmacks bei, der auf der Kombination assoziierter Geschmacksnoten beruht.

[0062] Der Durchschnittsfachmann versteht, dass Sauren sowohl in assoziiertem als auch dissoziiertem Zu-
stand vorliegen, wenn sie in wassrigen Lésungen vorhanden sind. Das molekulare Gleichgewicht wird einfach
folgendermalen ausgedriickt:

HA —~ H' + A
assoziierte Form dissoziierte Formen

[0063] Die Anionen kénnen auch in Lésungen zu finden sein, die Salze der Saure enthalten. Fir eine aus-
fuhrlichere Erorterung der mathematischen Beziehungen fiir dieses Gleichgewicht siehe Quantitative Chemi-
cal Analysis, 4. Ausgabe, von Daniel C. Harris, W. H. Freeman and Company, 1995, S. 217-270, durch Bezug-
nahme hierin eingeschlossen. Die Dissoziationskonstante K, fur eine gegebene S&ure driickt die Beziehung
der drei Komponenten des Gleichgewichts in Form ihrer molaren Konzentrationen aus:

K, = ([H'][Anionen])/[HA]
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[0064] Die Wasserstoffionenkonzentration wird durch das Symbol pH ausgedriickt.

[0065] Die Henderson-Hasselbach-Gleichung setzt den pH einer Losung mit dem K, -Wert der S4ure ins Ver-
haltnis:

pH = log ([Anionen]/[HA]) — log K,

[0066] Der negative Logarithmus der Dissoziationskonstante ist als der pK, Wert bekannt, &hnlich wie der
pH-Wert, der der negative Logarithmus des Wasserstoffions ist:

pH - PK, = log ([Anionen]/[HA])

[0067] Anderungen im pH einer Lésung fiihren zu unterschiedlichen Konzentrationen der assoziierten und
dissoziierten Formen einer Saure, je nach dem PKa Wert der gegebenen S&ure. Mit der Anderung des
pH-Werts einer Lésung andert sich deshalb auch die Fahigkeit zum Wahrnehmen des Geschmacks der cha-
rakteristischen Geschmacksnote einer Saure oder des charakteristischen Geschmacks einer Kombination
spezieller Geschmacksnoten.

|. Kaffee-Alterung

[0068] Sobald ein Kaffee in flissiger Form ist, entweder durch Brihen, Extrahieren oder andere ahnliche Ver-
fahren, beginnt er, einen Alterungsprozess zu durchlaufen. Wie hier verwendet, ist der Ausdruck ,Alterung" als
die Prozesse definiert, bei denen sich das Geschmacksprofil eines Kaffees als Reaktion auf einen Anstieg im
Sauregrad verandert. Der Alterungsprozess verleiht Kaffee in der Regel einen bitteren und/oder sauren Ge-
schmack. Der Stand der Technik schlagt vor, dass der Anstieg im Sauregrad, der aus dem Alterungsprozess
resultiert, durch eine Reihe von Faktoren beeinflusst wird, einschlieRlich Hydrolyse von Cellulosen, die inner-
halb des Kaffees enthalten sind; Oxidation von Aldehyden zu Sauren; Hydrolyse von Chlorogensauren zu Kaf-
fee- und Chinasauren; und Umwandlung von Chinasaurelactonen zu Chinasaure.

[0069] Ohne an eine Theorie gebunden sein zu wollen, glauben die Anmelder, dass die Entstehung zusatzli-
cher Mengen saurer Arten, die vor der Alterung in Kaffee vorliegen, und/oder die Entstehung zusatzlicher sau-
rer Arten, die vor der Alterung in Kaffee nicht vorliegen, die Gesamtkonzentration an Hydroniumionen ([H*])
innerhalb des Kaffees erhoht. Wenn sich die Gesamtkonzentration an Hydroniumionen in der Lésung erhoht,
verschiebt sich das Gleichgewicht zwischen der wahrnehmbaren und nicht wahrnehmbaren Konzentration ei-
ner gegebenen Saure zugunsten der wahrnehmbaren Konzentration. Das Ausmal} der Verschiebung ist eine
Funktion des pK, der gegebenen S&ure und der Gesamtanderung im pH-Wert des Kaffees.

[0070] Spezieller wird von den Anmeldern angenommen, dass bei der Erzeugung zusatzlicher Mengen der
sauren Arten, die vor der Alterung in Kaffee existieren, und/oder bei der Erzeugung zuséatzlicher saurer Arten,
die vor der Alterung nicht existieren, die assoziierten Geschmacksnoten dieser Sauren das gesamte Ge-
schmacksprofil des Kaffees dominieren. Die genaue Natur und das Ausmal} der Veranderung in einem Ge-
schmacksprofil, die aus dem Alterungsprozess resultiert, hangt von verschiedenen Faktoren ab. Zu diesen
Faktoren gehdéren, ohne jedoch darauf beschrankt zu sein, Alterungsdauer, Alterungstemperatur, AnfangspH
und die Identitdt und Menge der erzeugten zusatzlichen sauren Art. Aulerdem spielen die assoziierten Ge-
schmacksnoten fir die erzeugten Sauren eine Rolle, ebenso ihre Wahrnehmbarkeit durch sensorische Wahr-
nehmung von Geschmack und die Wechselbeziehung der Gesamtkonzentration an Hydroniumionen in der Lo-
sung mit der wahrnehmbaren Konzentration aller Sauren, die in dem Kaffee vorhanden sind.

[0071] Die Anmelder haben ferner entdeckt, dass es maglich ist, die nicht bevorzugten Geschmackswirkun-
gen des Alterungsprozesses unter Verwendung von Verfahren zu Giberwinden, bei denen das Geschmackspro-
fil eines gealterten Kaffees (d. h. einer Kaffeequelle) so eingestellt wird, dass es sich dem Geschmacksprofil
eines entsprechenden, nicht gealterten Kaffees (d. h. eines Zielkaffees) nahert oder dieses imitiert. Es ist auch
entdeckt worden, dass das Geschmacksprofil eines gealterten Kaffees so eingestellt werden kann, dass es
sich auch dem Geschmacksprofil eines nicht entsprechenden Kaffees nahert oder dieses imitiert.

[0072] Die Anmelder haben herausgefunden, dass durch die Verwendung eines Geschmacksprofil-Modifika-
tionsmittels das Gleichgewicht zwischen den wahrnehmbaren und den nicht wahrnehmbaren Konzentrationen
der Sauren in dem gealterten Kaffee erzwungenermallen zugunsten der nicht wahrnehmbaren Konzentration
zurlickverschoben werden kann. Das Geschmacksprofil des entsprechenden, nicht gealterten Kaffees (oder,
falls bevorzugt, eines nicht entsprechenden Kaffees) kann dann durch die Zugabe ausreichender Mengen der
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angemessenen, relevanten Sauren zu einem Zielprofil imitiert werden.
J. Profil-Imitierung und -Einstellung

[0073] Jede Saure in Kaffee hat eine damit assoziierte Geschmacksnote. Spezielle Kombinationen von Kaf-
feesauren zeigen ein charakteristisches Geschmacksprofil auf der Basis der Kombination von assoziierten Ge-
schmacksnoten und der wahrnehmbaren Konzentration von jeder der Sauren in dieser Kombination. Daher
kdnnen Geschmacksprofile fur spezielle Kaffees, die von Interesse sind, identifiziert werden, wobei das Ge-
schmacksprofil fir den Kaffee eine Funktion der Konzentration von mindestens einem Teil der Sauren in dem
Kaffee ist. Mathematisch wird das charakteristische Geschmacksprofil fiir eine spezielle Kombination von Sau-
ren als das relative Verhaltnis der Konzentrationen dieser Sauren zueinander innerhalb der Kombination aus-
gedruckt.

[0074] Bei einem gegebenen pH und abhangig vom pKa der speziellen Saure ist ein Teil der Konzentration
einer speziellen Saure in einer Form, die durch Geschmack wahrnehmbar ist (d. h. der assoziierten Form der
Saure). Und daher hat es sich gezeigt, dass das, was den wahrgenommenen charakteristischen Geschmack
eines gegebenen Profils verleiht, die Kombination von wahrnehmbaren Konzentrationen der Sauren innerhalb
der Kombination und deren relative Verhaltnisse zueinander sind.

Saure ist.

[0075] Die Anmelder haben entdeckt, dass das Geschmacksprofil eines gegebenen Kaffees (z. B. einer Kaf-
feequelle) ohne weiteres eingestellt werden kann, um das charakteristische Geschmacksprofil eines anderen
Kaffees (z. B. eines Zielkaffees) zu imitieren. Wie hier verwendet, ist der Ausdruck ,Imitieren" als Annaherung,
Nachahmen oder Ahneln auf solche Weise, dass ein im Wesentlichen &hnlicher charakteristischer Geschmack
geliefert wird, definiert.

[0076] Wie hier verwendet, ist der Ausdruck ,entsprechende Saure" als die Saure derselben Art definiert. Je-
doch wird der Durchschnittsfachmann beim Lesen der Offenbarung hierin verstehen, dass die entsprechende
Saure nicht unbedingt in derselben Form vorliegen muss wie die Saure, die von Interesse ist. Die entsprechen-
de Saure kann in der assoziierten Form der Saure, der dissoziierten Form der Saure, als ein Salz der Saure
oder als Kombinationen davon vorliegen. Wenn die Saure, die in einem ersten Kaffee von Interesse ist, bei-
spielsweise Apfelsaure ware, dann wére die entsprechende Saure in dem zweiten Kaffee auch Apfelséure, ob-
wohl sie in einer anderen Form der Saure, wie beschrieben, vorliegen kdnnte.

[0077] Fachleute werden beim Anschauen der Offenbarung hierin auch verstehen, dass, obwohl der Grofteil
der Sauren, die Ublicherweise in Kaffee zu finden sind, eine assoziierte Geschmacksnote haben, nicht alle die-
se Sauren unbedingt einen signifikanten und/oder bevorzugten Beitrag zu dem charakteristischen Ge-
schmacksprofil eines gegebenen Kaffees leisten. Die Anmelder haben herausgefunden, dass von den Sauren,
die in der Regel in Kaffee vorhanden sind, nur ein ausgewahlter Satz von ihnen als relevante Sauren betrachtet
werden kann.

[0078] Wie hier verwendet, ist der Ausdruck ,relevante Saure" als eine Saure definiert, die durch Geschmack
wahrnehmbar ware bei einer Konzentration in Wasser, die gleich der Konzentration der Saure in dem Zielkaffee
ist, und eine Konzentration hat, die gemaR den ausgewahlten Kaffeeréstbedingungen dem Kaffeeherkunftsge-
biet oder der Kaffeeart variiert. Mit 8hnlichen Worten ist der Ausdruck ,relevante Saure" hierin als eine der Ge-
schmack beitragenden Sauren definiert, die in Kaffee zu finden sind und die in einer Konzentration in Wasser,
die gleich der Konzentration der Saure in dem Zielkaffee ist, durch Geschmack wahrnehmbar ware und eine
oder mehrere der folgenden Erscheinungen aufweist: eine Kaffeerdstwirkung eine Kaffeeartwirkung oder eine
Kaffeeherkunftsgebietswirkung.

[0079] Der Durchschnittsfachmann wird angesichts der Offenbarung hierin ferner verstehen, dass nicht alle
der Kaffeesauren, die die vorstehend genannten Bedingungen erfillen (d. h. Wahrnehmbarkeit in Wasser,
Roéstwirkung, Artwirkung und Herkunftsgebietswirkung) unbedingt erforderlich waren, um ein gegebenes Ge-
schmacksprofil ausreichend zu imitieren. Faktoren, einschlielich, jedoch nicht beschrankt auf Kosten, Verflig-
barkeit, Einfachheit der Anwendung, Komplexitat der Herstellung, Klassifikation als Saure in Lebensmittelqua-
litdt durch eine entsprechende Ordnungsbehdrde, wie die U.S. Food and Drug Administration, und kommerziell
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bedeutsamer Unterschiede der Verbrauchervorlieben zwischen leicht unterschiedlichen Profilen, missen bei
der Auswahl der genauen Anzahl und Arten relevanter Sauren, die beim Imitieren eines gegebenen Ge-
schmacksprofils verwendet werden, berticksichtigt werden. Deshalb kann es geeignet sein, nur eine Unter-
gruppe der relevanten Sauren (d. h. der relevanten Kaffeebestandteile), die innerhalb eines gegebenen Kaf-
fees identifiziert werden, zu verwenden, um das charakteristische Geschmacksprofil des Kaffees ausreichend
zu imitieren.

[0080] Wie hier verwendet, ist der Ausdruck ,Hauptsaure" als die relevante Saure definiert, die die grofite Ver-
anderung in ihrem Verhaltnis zwischen der Gesamtkonzentration der Saure in einem ersten Kaffee (z. B. einer
Kaffeequelle) und der Gesamtkonzentration der entsprechenden Saure in einem zweiten Kaffee (z. B. einem
Zielkaffee) erfahrt. Beispielsweise nimmt man einen ersten Kaffee, der drei relevante Sauren, Saure A, Saure
B und Saure C, enthalt. Die Gesamtkonzentrationen der Sauren A, B und C sind 100 ppm, 150 ppm bzw. 200
ppm. Dann nimmt man einen zweiten Kaffee, der auch die entsprechenden Sauren A, B und C enthalt. Die
Gesamtkonzentrationen der entsprechenden Sauren in dem zweiten Kaffee sind 200 ppm, 450 ppm bzw. 300
ppm. Die Verhaltnisse jeder Saure in dem zweiten Kaffee zu der entsprechenden Saure in dem ersten Kaffee
(d. h. die Gesamtkonzentration einer Saure in dem zweiten Kaffee geteilt durch die Gesamtkonzentration der
entsprechenden Saure in dem ersten Kaffee) sind 2 (200 ppm/100 ppm), 3 (450 ppm/150 ppm) bzw. 1,5 (300
ppm/200 ppm). Deshalb ist von den relevanten Sauren Saure B die Hauptsaure, da sie die grofite Veranderung
im Verhaltnis ihrer Gesamtkonzentration erfahrt.

[0081] Die Anmelder haben gefunden, dass die Fahigkeit zum genauen Messen von Anderungen in der Kon-
zentration einer gegebenen Saure innerhalb eines Kaffees, analytisch, groer ist als die Fahigkeit zum Messen
einer vergleichbaren Anderung in der Konzentration durch die sensorische Wahrnehmung durch Geschmack.
Die Anmelder haben auch herausgefunden, dass flir das Geschmacksprofil eines ersten Kaffees zum Imitieren
des Geschmacksprofils eines zweiten Kaffees die Gesamtkonzentrationen relevanter Sauren in einem ersten
Kaffee im Wesentlichen die gleichen relativen Verhaltnisse zueinander haben sollten wie die entsprechenden
relevanten Sauren in dem zweiten Kaffee. Dies bietet eine geeignete, flr Verbraucher akzeptable Annaherung
des Geschmacksprofils und ist eine Funktion der Fahigkeit zum genauen Wahrnehmen des Unterschieds zwi-
schen den zwei Profilen, mehr als die Fahigkeit zum analytischen Messen des Unterschieds.

[0082] In einer Ausfihrungsform der vorliegenden Erfindung haben die Anmelder bestimmt, dass, damit ein
charakteristisches Geschmacksprofil eines ersten Satzes relevanter Sauren, wie sie in einem eingestellten
Kaffee zu finden waren (d. h. einer Kaffeequelle, die erganzt wurde, um einen Zielkaffee zu imitieren), ein cha-
rakteristisches Geschmacksprofil eines zweiten Satzes relevanter Sauren, wie sie in einem zweiten oder Ziel-
kaffee zu finden waren, im Wesentlichen ahnlich ware, um das charakteristische Geschmacksprofil des zwei-
ten oder Zielkaffees zu imitieren, die Gesamtkonzentration der Hauptséure des eingestellten Kaffees im Be-
reich von ungefahr 50% unter bis ungefahr 50% Utber der Gesamtkonzentration der entsprechenden Saure in
dem Zielkaffee liegen muss. Die Gesamtkonzentration fiir die Hauptsaure in dem eingestellten Kaffee ist inner-
halb des Bereichs von 40% unter bis 40% Uber der Gesamtkonzentration der entsprechenden Saure in dem
Zielkaffee bevorzugt, eine Gesamtkonzentration im Bereich von 30% darunter bis 30% daruber ist mehr bevor-
zugt, eine Gesamtkonzentration im Bereich von 20% darunter bis 20% daruber ist noch mehr bevorzugt, eine
Gesamtkonzentration im Bereich von 10% darunter bis 10% daruber ist noch mehr bevorzugt, und eine Ge-
samtkonzentration im Bereich von 5% darunter bis 5% dartber ist am meisten bevorzugt.

[0083] Auferdem liegt der Wert der Gesamtkonzentration der Hauptsaure des eingestellten Kaffees geteilt
durch die Gesamtkonzentration jeder der relevanten Sauren des eingestellten Kaffees innerhalb des Bereichs
von 50% unter bis 50% Uber dem Wert der Gesamtkonzentration der entsprechenden Hauptsaure in dem Ziel-
kaffee geteilt durch die Gesamtkonzentration jeder der entsprechenden relevanten Sauren in dem Zielkaffee.
Mit anderen Worten, fur einen gegebenen eingestellten Kaffee, der N relevante Sauren hat, liegt der Wert der
Gesamtkonzentration der Hauptsaure (d. h. des hauptsachlichen Kaffeebestandteils) des eingestellten Kaffees
geteilt durch die Gesamtkonzentration jeder der N relevanten Sauren (d. h. des relevanten Kaffeebestandteils)
des eingestellten Kaffees innerhalb des Bereichs von 50% unter bis 50% Uber dem Wert der Gesamtkonzen-
tration der entsprechenden Hauptsaure in dem Zielkaffee geteilt durch die Gesamtkonzentration jeder der ent-
sprechenden N relevanten Sauren in dem Zielkaffee. Ein Wert im Bereich von 40% darunter bis 40% dartber
ist bevorzugt, ein Wert im Bereich von 30% darunter bis 30% dartber ist mehr bevorzugt, ein Wert im Bereich
von 20% darunter bis 20% daruber ist noch mehr bevorzugt, ein Wert im Bereich von 10% darunter bis 10%
daruber ist noch mehr bevorzugt, und ein Wert im Bereich von 5% darunter bis 5% dariber ist am meisten be-
vorzugt.

[0084] Die akzeptable Schwankung zwischen den relativen Verhaltnissen relevanter Sauren in einem ersten
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Kaffee (z. B. einem eingestellten Kaffee) und den relativen Verhaltnissen der entsprechenden relevanten Sau-
ren in einem zweiten Kaffee (z. B. einem Zielkaffee) ist eine Funktion der speziellen ausgewahlten Kaffees und
der Fahigkeit zum Wahrnehmen einer speziellen Saure durch die sensorische Wahrnehmung von Geschmack.
Damit das charakteristische Geschmacksprofil des ersten Kaffees das charakteristische Geschmacksprofil des
zweiten Kaffees imitiert, muss also der pH des ersten Kaffees so eingestellt werden, dass die wahrnehmbaren
Konzentrationen von relevanten Sauren in dem ersten Kaffee im Wesentlichen die gleichen relativen Verhalt-
nisse zueinander haben wie die wahrnehmbaren Konzentrationen von entsprechenden relevanten Sauren in
dem zweiten Kaffee. Wenn der pH des ersten oder eingestellten Kaffees innerhalb des Bereichs von 2 Einhei-
ten Uber bis 2 Einheiten unter dem pH des zweiten Kaffees (d. h. des Zielkaffees), vorzugsweise im Bereich
von 1 Einheit dartiber bis 1 Einheit darunter, mehr bevorzugt im Bereich von 0,5 Einheiten dartiber bis 0,5 Ein-
heiten darunter, am meisten bevorzugt im Bereich von 0,2 Einheiten daruber bis 0,2 Einheiten darunter liegt,
haben die zwei Kaffees ausreichend dhnliche wahrnehmbare Konzentrationen der relevanten Sauren, so dass
das charakteristische Geschmacksprofil des ersten oder eingestellten Kaffees das angestrebte charakteristi-
sche Geschmacksprofil des zweiten Kaffees ausreichend imitiert.

[0085] Wenn die wahrnehmbare Konzentration einer gegebenen relevanten Saure eine Funktion des
pKa-Werts der Saure und des Gesamt-pH-Werts der Lésung ist, stellt die Zugabe einer ausreichenden Menge
eines oder mehrerer Kaffeequellenbestandteil-Modifikationsmittel die wahrnehmbare Konzentration der rele-
vanten Saure durch Einstellung des Gesamt-pH-Werts ein.

[0086] Diese Bedingungen kdnnen folgendermalien ausgedriickt werden:

I) (015) (Pzweiter Kaffee) = (Perster Kaffee) s (1 !5) (Pzweiter Kaffee);

“) (015) [(Pzweiter Kaffee)/(szeiter Kaffee (n)] = [(Pzweiter Kaﬁee)/(zweiter Kaffee (n))] = (1 15) [(Pzweiter Kaffee)/(szeiter Kaffee (n))]= fi]rjede
von n relevanten Sauren;

iii) pH =pH + 2 Einheiten

erster Kaffee zweiter Kaffee —

WOI"in PersterKaffee
zentration der entsprechenden Hauptsaure in dem zweiten Kaffee ist, R
der n-ten relevanten Saure in dem ersten Kaffee ist, R, e kaice
den n-ten relevanten Saure in dem zweiten Kaffee ist, pH
der pH-Wert des zweiten Kaffees ist.

die Gesamtkonzentration der Hauptsdure in dem ersten Kaffee ist, P, i karree di€ GeSamtkon-
erster Kafree (n)) di€ G€S@amtkonzentration
) die Gesamtkonzentration der entsprechen-
der pH-Wert des ersten Kaffees ist und pH

erster Kaffee

zweiter Kaffee

[0087] Die Anmelder haben ferner herausgefunden, dass, da es die relativen Verhaltnisse der relevanten
Sauren zueinander sind, die das charakteristische Geschmacksprofil fliir den gegebenen Satz von Sauren de-
finieren, die absolute H6he der Differenz zwischen den Gesamtkonzentrationen relevanter Saure zwischen ei-
nem ersten Kaffee und einem zweiten Kaffee bei der Bestimmung, ob das charakteristische Geschmacksprofil
des ersten Kaffees dem eines zweiten Kaffees ahnlich genug ist, um das Geschmacksprofil des Kaffees zu
imitieren, weniger entscheidend ist. In einer anderen Ausfiihrungsform der vorliegenden Erfindung haben die
Anmelder also bestimmt, dass, damit ein charakteristisches Geschmacksprofil eines ersten Satzes relevanter
Sauren, wie sie in einem eingestellten Kaffee zu finden waren (d. h. einer Kaffeequelle, die erganzt wurde, um
einen Zielkaffee zu imitieren), ein charakteristisches Geschmacksprofil eines zweiten Satzes relevanter Sau-
ren, wie sie in einem zweiten oder Zielkaffee zu finden waren, im Wesentlichen ahnlich ware, um das charak-
teristische Geschmacksprofil des zweiten oder Zielkaffees zu imitieren, die Gesamtkonzentration jener rele-
vanten Sauren um immerhin einen Faktor von sieben (7) (d. h. einen Gré3eneinstellungsfaktor zwischen 1-7)
erhoht werden kann, solange die relativen Verhaltnisse der Gesamtkonzentration der Hauptsaure des einge-
stellten Kaffees im Bereich von 50% unter bis 50% utber der Gesamtkonzentration der entsprechenden Saure
in dem Zielkaffee, der mit dem GesamtgroéfReneinstellungsfaktor eingestellt ist, liegt. Eine Gesamtkonzentration
fur die Hauptsaure in dem eingestellten Kaffee innerhalb des Bereichs von 40% unter bis 40% uber der Ge-
samtkonzentration der entsprechenden Saure in dem Zielkaffee, eingestellt mit dem GesamtgréReneinstel-
lungsfaktor, ist bevorzugt, eine Gesamtkonzentration im Bereich von 30% darunter bis 30% dartber, eingestellt
mit dem GesamtgrofReneinstellungsfaktor, ist mehr bevorzugt, eine Gesamtkonzentration im Bereich von 20%
darunter bis 20% daruber, eingestellt mit dem GesamtgréReneinstellungsfaktor, ist noch mehr bevorzugt, eine
Gesamtkonzentration im Bereich von 10% darunter bis 10% daruber, eingestellt mit dem GesamtgréRenein-
stellungsfaktor, ist noch mehr bevorzugt, und eine Gesamtkonzentration im Bereich von 5% darunter bis 5%
daruber, eingestellt mit dem GesamtgréReneinstellungsfaktor, ist am meisten bevorzugt.

[0088] Aufierdem sollte der Wert der Gesamtkonzentration der Hauptsaure des eingestellten Kaffees geteilt
durch die Gesamtkonzentration jeder der relevanten Sauren des eingestellten Kaffees noch innerhalb des Be-
reichs von 50% unter bis 50% uber dem Wert der Gesamtkonzentration der entsprechenden Hauptsaure in
dem Zielkaffee geteilt durch die Gesamtkonzentration jeder der entsprechenden relevanten Sauren in dem
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Zielkaffee liegen. Mit anderen Worten, fiir einen gegebenen eingestellten Kaffee, der N relevante Sauren hat,
liegt der Wert der Gesamtkonzentration der Hauptsaure (d. h. des hauptsachlichen Kaffeebestandteils) des
eingestellten Kaffees geteilt durch die Gesamtkonzentration jeder der N relevanten Sauren (d. h. des relevan-
ten Kaffeebestandteils) des eingestellten Kaffees innerhalb des Bereichs von 50% unter bis 50% Uber dem
Wert der Gesamtkonzentration der entsprechenden Hauptsaure in dem Zielkaffee geteilt durch die Gesamt-
konzentration jeder der entsprechenden N relevanten Sauren in dem Zielkaffee. Ein Wert im Bereich von 40%
darunter bis 40% dariber ist bevorzugt, ein Wert im Bereich von 30% darunter bis 30% daruber ist mehr be-
vorzugt, ein Wert im Bereich von 20% darunter bis 20% darlber ist noch mehr bevorzugt, ein Wert im Bereich
von 10% darunter bis 10% daruber ist noch mehr bevorzugt, und ein Wert im Bereich von 5% darunter bis 5%
dariber ist am meisten bevorzugt.

[0089] Damit das charakteristische Geschmacksprofil des ersten Kaffees das charakteristische Geschmack-
sprofil des zweiten Kaffees imitiert, muss letztlich der pH des ersten Kaffees so eingestellt werden, dass die
wahrnehmbaren Konzentrationen von relevanten Sauren in dem ersten Kaffee im Wesentlichen die gleichen
relativen Verhaltnisse zueinander haben wie die wahrnehmbaren Konzentrationen von entsprechenden rele-
vanten Sauren in dem zweiten Kaffee. Wenn der pH des ersten oder eingestellten Kaffees innerhalb des Be-
reichs von 2 Einheiten Uber bis 2 Einheiten unter dem pH des zweiten Kaffees (d. h. des Zielkaffees), vorzugs-
weise im Bereich von 1 Einheit darliber bis 1 Einheit darunter, mehr bevorzugt im Bereich von 0,5 Einheiten
daruber bis 0,5 Einheiten darunter, am meisten bevorzugt im Bereich von 0,2 Einheiten dartber bis 0,2 Einhei-
ten darunter liegt, haben die zwei Kaffees ausreichend ahnliche wahrnehmbare Konzentrationen der relevan-
ten Sauren, so dass das charakteristische Geschmacksprofil des ersten oder eingestellten Kaffees das ange-
strebte charakteristische Geschmacksprofil des zweiten Kaffees ausreichend imitiert. Wenn die wahrnehmba-
re Konzentration einer gegebenen relevanten Saure eine Funktion des pKa-Werts der Saure und des Ge-
samt-pH-Werts der Losung ist, stellt die Zugabe einer ausreichenden Menge eines oder mehrerer Kaffeequel-
lenbestandteil-Modifikationsmittel die wahrnehmbare Konzentration der relevanten Saure durch Einstellung
des Gesamt-pH-Werts ein.

[0090] Diese Bedingungen kdnnen folgendermalfien ausgedriickt werden:

I) (M)(O75)(Pzweiter Kaffee) = (Perster Kaffee) = (M) (1 15) (Pzweiter Kaffee);

“) (015)[(Pzweiter Kaffee)/(szeiter Kaffee(n))] s [(Perster Kaffee)/(Rerster Kaffee(n))] (1 15)[(Pzweiter Kaﬁee)/(szeiter Kaffee (n))]v furjede von
n relevanten Sauren;

iii) pH =pH + 2 Einheiten

erster Kaffee zweiter Kaffee —

worin M der GréReneinstellungsfaktor ist und einen Wert im Bereich von 1 bis 7 hat, Perster Kaffee die Ge-
samtkonzentration der Hauptsaure in dem ersten Kaffee ist, P, qier kariee di€ Gesamtkonzentration der entspre-
chenden Hauptsaure in dem zweiten Kaffee ist, R, katiee (n) di€ GESamtkonzentration der n-ten relevanten
Séaure in dem ersten Kaffee ist, R, ier karee (n) di€ GE€Samtkonzentration der entsprechenden n-ten relevanten
Saure in dem zweiten Kaffee ist, pH der pH-Wert des ersten Kaffees ist und pH der pH-Wert
des zweiten Kaffees ist.

erster Kaffee zweiter Kaffee

[0091] In einer besonders bevorzugten Ausfihrungsform der vorliegenden Erfindung liegt die Gesamtkonzen-
tration der Hauptsaure des eingestellten Kaffees im Bereich von 50% unter bis 50% uber der Gesamtkonzen-
tration der entsprechenden Saure in dem Zielkaffee, eingestellt mit dem GesamtgrolReneinstellungsfaktor; der
Wert der Gesamtkonzentration der Hauptsaure des eingestellten Kaffees geteilt durch die Gesamtkonzentra-
tion jeder der relevanten Sauren des eingestellten Kaffees liegt innerhalb des Bereichs von 50% unter bis 50%
Uber dem Wert der Gesamtkonzentration der entsprechenden Hauptsaure in dem Zielkaffee geteilt durch die
Gesamtkonzentration jeder der entsprechenden relevanten Sauren in dem Zielkaffee; der pH des ersten oder
eingestellten Kaffees liegt innerhalb des Bereichs von 2 Einheiten Uber bis 2 Einheiten unter dem pH des zwei-
ten Kaffees (d. h. des Zielkaffees); und der Wert der Gesamtkonzentration der Hauptsaure des eingestellten
Kaffees geteilt durch die Gesamtkonzentration jeder der relevanten Sauren des eingestellten Kaffees ist gleich
dem Wert der Gesamtkonzentration der Hauptsaure des Zielkaffees geteilt durch die Gesamtkonzentration je-
der der entsprechenden relevanten Sauren in dem Zielkaffee. Die letzte Bedingung kann umformuliert werden,
so dass die relativen Verhaltnisse der Hauptsauren und anderer relevanter Sauren in dem eingestellten Kaffee
zueinander gleich den relativen Verhaltnissen der Hauptsauren und anderer relevanter Suren in dem Zielkaf-
fee zueinander sind.

[0092] Die Bedingungen fir diese Ausfiihrungsform der vorliegenden Erfindung kénnen folgendermallen aus-
gedruckt werden:

I) (M)(O75)(Pzweiter Kaffee) = (Perster Kaffee) = (M)(1 15)(Pzweiter Kaffee); o
“) (015)[(Pzweiter Kaffee)/(szeiter Kaffee (n)) = [(Perster Kaffee)/(Rerster Kaffee (n))] = (1 15)[(Pzweiter Kaffee)/(szeiter Kaffee (n))]l fur Jede
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von n relevanten Sauren;

I”) pHerster Kaffee = szweiter Kaffee + 2Einheiten; .
IV) [(Perster Kaffee)/(Rerster Kaffee (n))] = [(Pzweiter Kaffee)/(szeiter Kaffee (n))] Oder als Alternatlve als

[Perster Kaffee]:[Rerster Kaffee (1)] B [Rerster Kaffee (n)] = [Pzweiter Kaffee [szeiter Kaffee (1)] B [szeiter Kaffee (n)]'

worin M der GréReneinstellungsfaktor ist und einen Wert im Bereich von 1 bis 7 hat, P,
konzentration der Hauptsaure in dem ersten Kaffee ist, P
den Hauptsaure in dem zweiten Kaffee ist, R, katee (n) di€ G€Samtkonzentration der n-ten relevanten Saure
in dem ersten Kaffee ist, R, qie atree (n) di€ GE€Samtkonzentration der entsprechenden n-ten relevanten Saure
in dem zweiten Kaffee ist, pH der pH-Wert des ersten Kaffees ist und pH der pH-Wert des zwei-
ten Kaffees ist.

- erster Kaffee die Gesamt-
Lweiter Kafiee 01€ 3€SamMtkonzentration der entsprechen-

erster Kaffee zweiter Kaffee

[0093] Eine Ausfiihrungsform der vorliegenden Erfindung umfasst die folgenden Schritte. Zuerst wird eine
Kaffeequelle ausgewahlt, und Kaffeequellenbestandteile werden identifiziert. Dann wird durch das hierin be-
schriebene Verfahren ein Kaffeequellenbestandteilprofil beschaffen, das die Gesamtkonzentration der Kaffee-
quellenbestandteile zeigt. Dasselbe Verfahren wird flir das Kaffeeelement eines Zielkaffees durchgefiihrt, ob-
wohl es sich nach Betrachtung der Offenbarung hierin versteht, dass der Schritt des Bestimmens des Ge-
schmacksprofils des Zielkaffees nicht zeitgleich mit dem Beschaffen des Geschmacksprofils der Kaffeequelle
ablaufen muss.

[0094] AnschlieBend werden die Konzentrationen der Kaffeequellenbestandteile in dem Kaffeequellenbe-
standteilprofil mit den Konzentrationen der entsprechenden Zielkaffeebestandteile in dem Zielkaffeebestand-
teilprofil verglichen. Dann werden die relevanten und hauptsachlichen Bestandteile identifiziert.

[0095] Die Konzentrationen der relevanten Kaffeequellenbestandteile werden dann mit entsprechenden er-
ganzenden Kaffeequellenbestandteilen erganzt. Die erganzenden Kaffeequellenbestandteile fligen ausrei-
chende Mengen der entsprechenden Geschmack beitragenden Saure zu einer Kaffeeportion des Kaffeege-
tranks oder einer -zusammensetzung hinzu, so dass sich die relativen Konzentrationsverhaltnisse des resul-
tierenden Kaffeebestandteils (z. B. die Summe des Kaffeequellenbestandteils und eines entsprechenden er-
ganzenden Kaffeequellenbestandteils) den relativen Konzentrationsverhaltnissen der Zielkaffeebestandteile
innerhalb akzeptabler Schwankungen nahern. Dies gewahrleistet, dass bei Messung des resultierenden Kaf-
fees und des Zielkaffees bei demselben pH-Wert diese ein im Wesentlichen ahnliches wahrgenommenes Ge-
schmacksprofil hatten, wobei das Geschmacksprofil des Zielkaffees imitiert wird und dieselbe wahrgenomme-
ne Geschmacksnote und Intensitat der Sauren geliefert wird.

[0096] Das Kaffeegetrank oder die -zusammensetzung, die den resultierenden Kaffee umfassen, konnen
dann in jeder vom Verbraucher bevorzugten Form zubereitet werden (z. B. als Cappuccino oder Latte,
schwarz, Eiskaffe, als Geschmacksmittel in einem anderen Lebensmittel- oder Getrankeprodukt usw.). Wenn
der pH des Kaffeegetranks oder der -zusammensetzung, die den resultierenden Kaffee umfassen, innerhalb
eines akzeptablen Bereichs des pH-Werts des Kaffeeelements des Zielkaffees liegt, dann hat der resultierende
Kaffee ein Geschmacksprofil, das sich im Wesentlichen dhnlich wie das Geschmacksprofil des Kaffeeelements
des Zielkaffees verhalt. Die Konzentration der assoziierten Formen der Sduren in jedem nahem sich aneinan-
der an oder imitieren einander und verhalten sich &hnlich bei Reaktion auf Anderungen in pH-Werten. Der
pH-Wert aller Substanzen wird bei Standardtemperatur und -druck gemessen, nachstehend als STP (25°C,
0,10 MPa (760 mmHg)) bezeichnet.

K. Profil-Imitierung und Einstellung gealterter Kaffees

[0097] Wie hierin beschrieben, haben die Anmelder herausgefunden, dass es mdglich ist, die nicht bevorzug-
ten Geschmackswirkungen des Alterungsprozesses unter Verwendung von Verfahren zu Gberwinden, bei de-
nen das Geschmacksprofil eines gealterten Kaffees (d. h. einer Kaffeequelle) so eingestellt wird, dass es sich
dem Geschmacksprofil des entsprechenden, nicht gealterten Kaffees (d. h. eines Zielkaffees) nahert oder die-
ses imitiert. Es ist auch entdeckt worden, dass das Geschmacksprofil eines gealterten Kaffees so eingestellt
werden kann, dass es sich auch dem Geschmacksprofil eines nicht entsprechenden Kaffees nahert oder die-
ses imitiert.

[0098] In einer Ausfiihrungsform der vorliegenden Erfindung wird eine Kaffeequelle in der Form eines gebrih-
ten gerdsteten und gemahlenen Kaffees bereitgestellt. Das Kaffeequellenbestandteilprofil des frisch gebriihten
gerdsteten und gemahlenen Kaffees wird bestimmt und fir zukunftige Verwendung als Zielkaffeebestandteil-
profil aufbewahrt. Nach der Aufbriihung beginnt die gebriihte Kaffeequelle zu altem. Die Anmelder haben he-
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rausgefunden, dass die Geschwindigkeit des Alterungsprozesses stark mit der Temperatur zusammenhangt
(z. B. altert Kaffee bei hoheren Temperaturen schneller). An einem Punkt vor dem Verzehr wird das Kaffee-
quellenbestandteilprofil des alternden Kaffees gemaf dem hierin beschriebenen Verfahren bestimmt. Das Kaf-
feequellenbestandteilprofil des alternden Kaffees wird mit einem Zielkaffeebestandteilprofil verglichen, das in
dieser Ausfiuihrungsform das Kaffeequellenbestandteilprofil des frisch gebrihten gerésteten und gemahlenen
Kaffees ist. Ein geeignetes Kaffeequellenbestandteil-Modifikationsmittel wird ausgewahlt und zu dem altern-
den Kaffee gegeben, um das Gleichgewicht zugunsten der dissoziierten Formen der darin enthaltenen Sauren
zu verschieben, wodurch die Sauren fir die sensorische Wahrnehmung durch Geschmack weniger wahrnehm-
bar gemacht werden. Ausreichende Mengen geeigneter erganzender Kaffeequellenbestandteile werden dann
zugegeben, um das Geschmacksprofil des entsprechenden, nicht gealterten Kaffees angemessen zu imitie-
ren. Der normale Fachmann wird beim Lesen der Offenbarung hierin verstehen, dass das Verfahren des Imi-
tieren des Zielkaffees unmittelbar vor dem Verzehr erfolgt sein kdnnte oder als Alternative einen gewissen Zeit-
raum vor dem Verzehr erfolgt sein kdnnte.

[0099] Sogar nachdem das Geschmacksprofil eines nicht gealterten Kaffees in einem gealterten Kaffee imi-
tiert wurde, schreitet der Alterungsprozess fort. Die Anmelder haben entdeckt, dass das Verfahren des Imitie-
rens des Geschmacksprofils eines nicht gealterten Kaffees jedoch mehr als einmal angewendet werden kann.
In einer anderen Ausfiihrungsform der vorliegenden Erfindung wird eine gebriihte gerdstete und gemahlene
Kaffeequelle bereitgestellt, die sechs Stunden Vorhaltezeit hat. An einem Punkt von 2 Stunden in der Vorhal-
tezeit des alternden Kaffees wird ein geeignetes Kaffeequellenbestandteil-Modifikationsmittel ausgewahlt und
zu dem alternden Kaffee gegeben, um das Gleichgewicht zugunsten der dissoziierten Formen der darin ent-
haltenen Sauren zu verschieben, wodurch die Sauren fir die sensorische Wahrnehmung durch Geschmack
weniger wahrnehmbar gemacht werden. Ausreichende Mengen geeigneter erganzender Kaffeequellenbe-
standteile werden dann zugegeben, um das Geschmacksprofil des entsprechenden, nicht gealterten Kaffees
angemessen zu imitieren. Dieses Verfahren wird an einem Punkt von vier Stunden in der Vorhaltezeit des Kaf-
fees wiederholt. Obwohl die Alterung des Kaffees im Anschluss an das Imitierungsverfahren weitergeht, wird
der Ausgangspunkt fur die Alterung effektiv auf die des frisch gebriihten Kaffees zurtickgesetzt. Deshalb kann
in der vorliegenden Ausfuhrungsform ein gebruhter Kaffee bereitgestellt werden, der sechs Stunden alt ist und
der ein Geschmacksprofil eines entsprechenden zwei Stunden alten Kaffees aufweist. Der normale Fachmann
wird beim Lesen der Offenbarung hierin verstehen, dass dieser Prozess in der Anzahl der moglichen Wieder-
holungen begrenzt ist.

[0100] Die Anmelder haben ferner entdeckt, dass es moglich ist, das Geschmacksprofil einer Kaffeequelle so
einzustellen, dass es sich Uber einen Zeitraum akzeptabel an das Geschmacksprofil eines frisch gebriihten
Kaffees annahert oder dieses imitiert. Der Zeitraum kann als die akzeptable Vorhaltezeit eines gegebenen Kaf-
fees definiert werden oder kann als Alternative als der Zeitraum definiert werden, in dem eine gewisse Menge
an Alterung in einer gegebenen Kaffeequelle, die uneingestellt belassen wirde, auftreten wirde.

[0101] In noch einer anderen Ausfiihrungsform der vorliegenden Erfindung wird ein konzentrierter flissiger
Kaffee-Extrakt als Kaffeequelle bereitgestellt. Das Kaffeequellenbestandteilprofil eines frisch extrahierten Kaf-
fees wird bestimmt und fiir zukliinftige Verwendung als Zielkaffeebestandteilprofil aufbewahrt. Basierend auf
dem zuvor bestimmten Verstandnis, wie sich das Geschmacksprofil der Kaffeequelle mit der Zeit &ndert, ent-
wickelt aus wiederholten Geschmacksprofiluntersuchungen, wird ein geeignetes Kaffeequellenbestandteil-Mo-
difikationsmittel ausgewahlt und zu dem alternden Kaffee gegeben, um das Gleichgewicht zugunsten der dis-
soziierten Formen der darin enthaltenen Sauren zu verschieben. Infolge dessen werden die Sauren weniger
wahrnehmbar fir die sensorische Wahrnehmung durch Geschmack. Dann werden ausreichende Mengen ge-
eigneter erganzender Kaffeequellenbestandteile zugegeben, um das Geschmacksprofil des entsprechenden
nicht gealterten Kaffees tber einen Zeitraum, der in der vorliegenden Ausfiihrungsform acht Wochen betragt,
angemessen zu imitieren.

[0102] Wie zuvor erwahnt, kann der Zielkaffee wahlweise ein nicht gealterter, nicht entsprechender Kaffee
sein. In noch einer anderen Ausfiihrungsform der vorliegenden Erfindung wird ein flissiger Kaffee-Extrakt als
Kaffeequelle bereitgestellt. Das Kaffeequellenbestandteilprofil eines frisch gebrihten gerdsteten und gemah-
lenen Kaffees wird bestimmt und fur zukinftige Verwendung als Zielkaffeebestandteilprofil aufbewahrt. Ein ge-
eignetes Kaffeequellenbestandteil-Modifikationsmittel wird ausgewahlt und zu dem alternden Kaffee gegeben,
um das Gleichgewicht zugunsten der dissoziierten Formen der darin enthaltenen Sauren zu verschieben. In-
folge dessen werden die Sauren weniger wahrnehmbar fiir die sensorische Wahrnehmung durch Geschmack.
Dann werden ausreichende Mengen geeigneter erganzender Kaffeequellenbestandteile zugegeben, um das
Geschmacksprofil des frisch gebriihten gerdsteten und gemahlenen Kaffee (d. h. des nicht entsprechenden,
nicht gealterten Kaffees) tber einen Zeitraum, der in der vorliegenden Ausfiihrungsform zehn Wochen betragt,
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angemessen zu imitieren.
L. Herstellung von kaffeegetranken und -zusammensetzungen

[0103] Fig. 4 ist ein FlieRschema der Verfahrensschritte einer Ausfihrungsform der vorliegenden Erfindung.
Bezuglich Fig. 4 ist Schritt 402 das Auswahlen eines Zielkaffeegetranks, das ein Zielkaffeeelement umfasst.
Das Zielkaffeeelement ist I16slicher Kaffee, gerdsteter und gemahlener Kaffee oder Kaffee-Extrakte mittels Ex-
traktionsverfahren mit wassrigem, Uberkritischem Fluid und organischem Lésungsmittel. Das Kaffeeelement
kann auch koffeinhaltig, entkoffeiniert oder eine Mischung aus beidem sein.

[0104] Das Zielkaffeegetrank kann wahlweise zusatzliche Elemente, wie Schaumungsmittel, das Mundgefiihl
verbessernde Mittel, Geschmacksmittel, cremige Bestandteile, inerte Fullmittel und Trager, StRungsmittel und
dergleichen enthalten.

[0105] Schritt 404 ist das Beschaffen des Zielkaffeebestandteilprofils, das die Konzentration der relevanten
Zielkaffeebestandteile zeigt. Schritt 406 ist die Bestimmung des pH-Wertes des Kaffeeelements des Zielkaf-
fees. Der pH-Wert wird bei Standardtemperatur und -druck gemessen. Ein Fachmann wird verstehen, dass,
obwohl das Zielkaffeeelement des Zielkaffeegetranks einen gegebenen pH-Wert haben kann, der pH-Wert des
Zielkaffeegetranks in der Gesamtheit anders sein kann, abhangig von der Gegenwart zusatzlicher Elemente.

[0106] Schritt 408 ist das Auswahlen einer geeigneten Kaffeequelle. Die Kaffeequelle kann |8slicher Kaffee,
gerosteter und gemahlener Kaffee oder Kaffee-Extrakte mittels Extraktionsverfahren mit wassrigem, tberkriti-
schem Fluid und organischem Lésungsmittel sein. Die Kaffeequelle kann auch koffeinhaltig, entkoffeiniert oder
eine Mischung aus beidem sein. Schritt 410 ist das Beschaffen des Kaffeequellenbestandteilprofils, das die
Konzentration der relevanten Kaffeequellenbestandteile zeigt. Schritt 412 ist die Bestimmung des pH-Wertes
der Kaffeequelle. Der pH-Wert wird bei Standardtemperatur und -druck gemessen.

[0107] Schritt 414 ist das Auswahlen eines oder mehrerer angemessener erganzender Kaffeequellenbe-
standteile, entsprechend eines oder mehrerer relevanter Kaffeequellenbestandteile und Zielkaffeebestandteile
und gegebenenfalls der erforderlichen Menge, um das Kaffeequellenbestandteilprofil angemessen zu modifi-
zieren. Die erforderliche Menge des erganzenden Kaffeequellenbestandteils wird anhand der Differenz zwi-
schen der Gesamtkonzentration des Kaffeequellenbestandteils und des Zielkaffeebestandteils bestimmt. Die
erforderliche Menge wird auch von der gegebenenfalls erforderlichen Menge erganzender Kaffeequellenbe-
standteile bestimmt, so dass das resultierende Kaffeebestandteilprofil relevanter resultierender Kaffeequellen-
bestandteile dem Zielkaffeebestandteilprofil entsprechender Sauren im Wesentlichen ahnlich ist, so dass der
resultierende Kaffeebestandteil den charakteristischen Geschmack des Zielkaffeeelements imitiert. Wenn die
Gesamtkonzentration des Kaffeequellenbestandteils kleiner ist als die Gesamtkonzentration des Zielkaffeebe-
standteils, wird eine ausreichende Menge eines erganzenden Kaffeequellenbestandteils zugegeben, so dass
die Gesamtkonzentration des resultierenden Kaffeequellenbestandteils innerhalb des akzeptablen Bereichs
der Gesamtkonzentration des Zielkaffeebestandteils liegt. Wenn die Gesamtkonzentration des Kaffeequellen-
bestandteils Uber der Gesamtkonzentration des Zielkaffeebestandteils liegt, dann ist die Zugabe eines ergan-
zenden Kaffeequellenbestandteils nicht unbedingt erforderlich. Wenn die Konzentration aller relevanten Kaf-
feebestandteile jedoch um einen Grofieneinstellungsfaktor erhéht werden soll, kann die Verwendung eines er-
ganzenden Kaffeequellenbestandteils erforderlich sein.

[0108] Schritt 416 ist das Auswahlen des angemessenen Kaffeequellenbestandteil-Modifikationsmittels und
der Menge, die erforderlich ist, um die wahrnehmbare Konzentration des resultierenden Kaffeequellenbestand-
teils ausreichend einzustellen, so dass sie innerhalb des akzeptablen Bereichs des pH-Wertes des entspre-
chenden Zielkaffeebestandteils liegt. Dies ermdéglicht, dass das charakteristische Geschmacksprofil der resul-
tierenden Kaffeeportion das charakteristische Geschmacksprofil des Zielkaffeeelements geeignet imitiert. Die
erforderliche Menge des Kaffeequellenbestandteil-Modifikationsmittels hangt zum Teil von der Kaffeequelle
und dem Kaffeeelement des Zielkaffees, wie ausgewahilt, ab.

[0109] Schritt 418 ist das Formulieren der resultierenden Kaffeeportion durch Kombinieren der ausgewahlten
erganzenden Kaffeequellenbestandteile und gegebenenfalls des Kaffeequellenbestandteil-Modifikationsmit-
tels innerhalb der Kaffeequelle. Wie vorstehend beschrieben, kénnen der ergdnzende Kaffeequellenbestand-
teil und das Kaffeequellenbestandteil-Modifikationsmittel in einer Reihe von Formen vorliegen und eingebracht
werden. Uberdies muss die Einbringung der erganzenden Kaffeequellenbestandteile und des Kaffeequellen-
bestandteil-Modifikationsmittels nicht gleichzeitig erfolgen. AuRerdem kénnen die Bestandteile an jedem Punkt
bei der Zubereitung der Kaffeegetranke oder -zusammensetzungen der vorliegenden Erfindung eingebracht
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werden. Sie kdnnen auch, entweder zusammen oder einzeln, wahrend der Bildung jeglichen Zwischenpro-
dukts, das bei der Erzeugung der Kaffeegetranke oder -zusammensetzungen der vorliegenden Erfindung ver-
wendet wird, mit der Kaffeequelle kombiniert werden.

[0110] Abhangig von der ausgewahlten Kaffeequelle kénnen die erganzenden Kaffeequellenbestandteile und
das Kafffeequellenbestandteil-Modifikationsmittel, falls erforderlich, zu den Kaffeegetranken oder -zusammen-
setzungen der vorliegenden Erfindung gegeben werden: durch eine Maschine oder eine andere Abgabevor-
richtung; durch Impragnierung der Inhaltsstoffe in der Verkleidung einer Tasse; durch Impragnierung der In-
haltsstoffe in einem Filter; durch vordosierte Tablette oder Packung; und durch das Wasser, das in verschiede-
nen Stadien der Produktzubereitung verwendet wird (z. B. der Réstungsquenchung, die zum Kuhlen eines Kaf-
fees nach der Réstung verwendet wird, oder dem Wasser, das zum Erzeugen des fertigen, verzehrbaren Kaf-
feegetranks verwendet wird). Die Bestandteile und Modifizierungsmittel kdnnen auch durch Sprihen, Be-
schichten, Einweichen, Beimischen oder ein anderes geeignetes Verfahren eingebracht werden.

[0111] Wenn die Kaffeequelle zum Beispiel ein agglomeriertes Instantkaffeeprodukt ist, kdnnten die Bestand-
teile und Modifizierungsmittel der vorliegenden Erfindung mit der Kaffeequelle Giber einen Teil einer Agglome-
rationsbindemittelldsung (z. B. Kohlenhydrat und/oder Starke, Wasser oder ein anderes geeignetes Tensid); in
einer trockenen Form, die Teil der Agglomeration ist, kombiniert werden; auf das agglomerierte Teilchen in flis-
siger Form aufgespriiht werden; oder durch Beschichtung auf einen ansonsten physikalisch inerten Inhaltsstoff
(z. B. Saccharose, Maltodextrin) aufgetragen werden.

[0112] Der Fachmann wird beim Lesen der Offenbarung hierin verstehen, dass einer oder mehrere der fol-
genden Schritte ganz ausgelassen oder moglicherweise auf periodischer Basis, moglicherweise als Teil eines
Programms zur Qualitatskontrolle, ausgefirt werden kénnen. Abhangig von der Genauigkeit der Analyseda-
ten, die aus den verschiedenen Bestandteilprofilen gewonnen werden, und der genauen Menge an erganzen-
dem bzw. erganzenden Kaffeequellenbestandteil(en) und/oder Kaffeequellenbestandteil-Modifikationsmit-
tel(n), die zugegeben werden, kénnen das resultierende Kaffeebestandteilprofil und/oder der pH-Wert der re-
sultierenden Kaffeeportion des fertigen Getranks mit ausreichender Genauigkeit berechnet werden, um die
vorliegende Erfindung auszufihren.

[0113] Schritt 420 ist das Beschaffen des resultierenden Kaffeebestandteilprofils, das die Gesamtkonzentra-
tion der resultierenden Kaffeequellenbestandteile zeigt. Schritt 422 ist die Bestimmung des pH-Wertes der Kaf-
feeportion des resultierenden Kaffeegetranks. Der pH-Wert wird bei Standardtemperatur und -druck gemes-
sen. Die Schritte 424 und 426 erfordern die Uberpriifung der Ergebnisse durch Vergleichen des resultierenden
Kaffeebestandteilprofils mit einem Zielkaffeebestandteilprofil und die Sicherstellung, dass die Kaffeeportion in-
nerhalb eines akzeptablen pH-Bereichs des Kaffeeelements des Zielkaffees liegt.

[0114] Ein Fachmann wird verstehen, dass jeder einzelne Schritt des vorstehend beschriebenen Verfahrens
nicht fur jede Ausfuhrung der vorliegenden Erfindung erforderlich ist. Die genaue Sequenz und die Anzahl er-
forderlicher Schritte ist auch von der speziellen eingesetzten Ausfuhrung der vorliegenden Erfindung abhangig.

M. Analyseverfahren
Verfahren zur Bestimmung von Kaffeebestandteilen

[0115] Die Kaffeebestandteile der vorliegenden Erfindung werden durch lonenchromatographie (IC) mittels
alkalischem Anionenaustausch mit Leitfahigkeitsdetektion getrennt und quantifiziert. Das System ist ein lonen-
chromatograph Dionex DX 500, umfassend:

i) Isokratische Pumpe IP25;

ii) Eluentengenerator EG-40;

iii) Anionenfalle lon Pac ATC-1 Teilenr. 37151;

iv) Autosampler AS50;

v) Chromatographieofen LC30;

vi) Saule lon Pac AS-11HC (4 mm x 20 cm) (Teilenr. 052960);

vii) Schutzsaule lon Pac AG-11-HC (Teilenr. 052962);

viii) Leitfahigkeitsdetektor CD20; und

ix) Suppressor ASRS-Ultra, 4 mm.

[0116] Die Chromatographiesdule besteht aus einem stark vernetzten makroporésen 9-um-Ethylvinylben-
zol-Divinylbenzolharz-Kern mit Mikrokugelchen aus Anionenaustauscherlatex von 70 nm Durchmesser, die an
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der Oberflache befestigt sind. Das Fliemittel wird mit einem Eluentengenerator Dionex EG-40 aus destillier-
tem, entionisiertem Wasser elektrolytisch erzeugt und ist folgendermafien charakterisiert:
1. Eluent A: 18-MOhm/cm-Milli-Q-Wasser oder besser, gefiltert durch einen 0,45-mm-Filter, entgast und in
Reservoir A Gbertragen, mit einer kontinuierlichen Schutzschicht aus Stickstoff.
2. Eluent B: Kaliumhydroxid-Patrone (EluGen EGC-KOH EluGen-Patrone, Dionex Inc.)

[0117] Entionisiertes Wasser wird tUber die Pumpe zu der EluGen-Patrone in dem EG40 geliefert. An die Elu-
Gen-Patrone wird Gleichstrom angelegt, um Kaliumhydroxid-Eluent zu erzeugen. Der resultierende FlieBmit-
telgradient ist in Tabelle 2 nachstehend beschrieben.

Zeit (Min.) [NaOH] Rampe

0 (n,M)

15 1 isokratisch

25 15 linear

35 30 linear

60 60 linear
Tabelle 2

[0118] Die Saule wird bei einer Temperatur von 32°C gehalten. Die Strémungsrate betragt 1,5 ml/min, und
das Injektionsvolumen betragt 10 pl. Die Datenerfassungszeit betragt 55 Minuten bei einer Datenerfassungs-
rate von 5 Punkten pro Sekunde.

[0119] Das vorstehend beschriebene Analyseverfahren ist ferner in Dionex Corporation Application Note 123,
,Determination of Inorganic Anions and Organic Acids in Fermentation Broths", und Dionex Corporation Appli-
cation Note 25, ,Determination of Inorganic Anions and Organic Acids in Non-Alcoholic Carbonated Beve-
rages", durch Bezugnahme hierin eingeschlossen, offenbart.

[0120] Der erste Schritt im Verfahren zur Identifikation, Trennung und Quantifizierung von Kaffeebestandtei-
len ist die Herstellung einer wassrigen Probenldsung der Substanz, die analysiert werden soll, (Kaffeequelle,
Zielkaffee oder Kaffeeportion). Die wassrige Probenlésung muss dann gefiltert werden, um grof3e feste
Schwebstoffe zu entfernen. Eine gereinigte Probe wird dann genommen und mit der vorstehenden Vorrichtung
analysiert.

[0121] Wenn beispielsweise die zu analysierende Substanz ein gerdsteter und gemahlener Kaffee (R&G) ist,
wiegt man zuerst 2,0 Gramm R&G in einen 100-ml-Messkolben ab. Man fligt 50 ml siedendes HPLC-Wasser
zu der Probe hinzu und kocht sie auf einer Warmeplatte fiir 10 Minuten. Man kihlt es auf Raumtemperatur ab
und bringt es mit HPLC-Wasser auf das Volumen. Dann filtert man 2 ml durch einen 0,45-mm-Nylonmembran-
filter (Acrodisc). Man entsorgt den ersten ml und fangt die zweite Menge von 1 ml in einem Probenflaschchen
mit Verschluss auf. SchlieBlich analysiert man die gereinigte Probe mit der vorstehend beschriebenen Vorrich-
tung.

[0122] Wenn die zu analysierende Substanz ein gebriihter Kaffee ist, dann filtert man ungefahr 2 ml durch
einen 0,45-mm-Nylonmembranfilter (Acrodisc). Man entsorgt den ersten ml und fangt die zweite Menge von 1
ml in einem Probenflaschchen mit Verschluss auf. Schliel3lich analysiert man die gereinigte Probe mit der vor-
stehend beschriebenen Vorrichtung.

[0123] Wenn die zu analysierende Substanz ein |6slicher Kaffee ist, dann wiegt man 1 Gramm des Iéslichen
Kaffees in einen 100-ml-Messkolben ab. Man fiigt 50 ml siedendes HPLC-Wasser zu der Probe hinzu. Man
wirbelt die Losung, um sie gut zu mischen, dann kiihlt man sie und verdiinnt sie auf das Volumen. Dann filtert
man 2 ml durch einen 0,45-mm-Nylonmembranfilter (Acrodisc). Man entsorgt den ersten ml und fangt die zwei-
te Menge von 1 ml in einem Probenflaschchen mit Verschluss auf. SchlieBlich analysiert man die gereinigte
Probe mit der vorstehend beschriebenen Vorrichtung.

[0124] Wenn die zu analysierende Substanz ein Kaffee-Extrakt ist, dann muss er verdiinnt werden, um durch
den 0,45-mm-Nylonmembranfilter (Acrodisc) zu gehen. Das Ausmal der Verdiinnung ist von der Viskositat der
speziellen zu analysierenden Probe abhangig. Wenn die zu analysierende Probe eine andere als die vorste-
hend beschriebene Form aufweist, muss sie wie vorstehend umrissen hergestellt werden. Proben, die nicht
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kurz nach der Herstellung analysiert werden, missen gekiihlt werden.
Kalibrierung des lonenchromatographieverfahrens

[0125] Ein Fachmann wird verstehen, dass die Kalibrierung notwendig ist, um die Detektorreaktion in Kon-
zentrationsmessungen umzuwandeln (z. B. Teile pro Million, Milligramm pro Liter und dergleichen). Die Kalib-
rierung des IC-Verfahrens wird durch Herstellung von Ldsungen der freien Sauren (wenn erhaltlich, als Fest-
stoffe ausreichender Reinheit) oder der Natrium- oder Kaliumsalze durchgefihrt. Reaktionsfaktoren (RF,
ppm/Spitzenflache) wurden durch eine fiinfstufige Kalibrierung fir China-, Milch-, Essig-, Ameisen-, Apfel-,
Phosphor- und Citronensauren bestimmt. Bei Verwendung der Salze wurden gravimetrische Faktoren ange-
wendet, so dass die RF-Werte der freien Saurekonzentration (ppm) entsprachen.

Chinasaure

[0126] Chinasaure (Aldrich 77-95-2, 98% Reinheit, FW = 192,17 g/mol) wurde verwendet. Es wurde eine pri-
mare Stammldsung hergestellt, indem 0,1015 g in einen 100-ml-Messkolben abgewogen wurden. Eine sekun-
dare Stammlésung wurde durch 10-fache Verdiinnung hergestellt. Finf Kalibrierldsungen wurden durch suk-
zessive 2-fache Verdinnungen der sekundaren Stammlésung hergestellt. Die Anpassung war linear
(r*=0,9998) (iber einen Bereich von 6 bis 100 ppm.

Milchséaure

[0127] Natriumlactat (Sigma L-7022, ungef. 98% Reinheit, FW = 112,06 g/mol) wurde Gber Nacht in einem
Exsikkator mit CaSO, getrocknet. Es wurde eine primare Stammlésung hergestellt, indem 0,1079 g in einen
100-mlI-Messkolben abgewogen wurden. Eine sekundare Stammlésung wurde durch 10-fache Verdiinnung
hergestellt. Finf Kalibrierldsungen wurden durch sukzessive 2-fache Verdiinnungen der sekundaren Stamm-
I6sung hergestellt. Die Anpassung war linear (r*=0,9996) tiber einen Bereich von 5 bis 85 ppm.

Essigsaure

[0128] Natriumacetat (Sigma S7545, 99,0% Reinheit, FW = 82,03 g/mol) wurde verwendet. Es wurde eine
primare Stamml6ésung hergestellt, indem 0,1035 g in einen 100-ml-Messkolben abgewogen wurden. Eine se-
kundare Stammlésung wurde durch 10-fache Verdiinnung hergestellt. Funf Kalibrierlésungen wurden durch
sukzessive 2-fache Verdiunnungen der sekundaren Stammldsung hergestellt. Eine quadratische Anpassung
(r*=0,9999) wurde einer linearen Anpassung (r’=0,984) tiber den Bereich von 5 bis 75 ppm vorgezogen.

Ameisensaure

[0129] Natriumformiat (Sigma S2140, 99,6% Reinheit, FW = 68,01 g/mol) wurde verwendet. Es wurde eine
primare Stamml6ésung hergestellt, indem 0,1007 g in einen 100-ml-Messkolben abgewogen wurden. Eine se-
kundare Stammlésung wurde durch 10-fache Verdiinnung hergestellt. Funf Kalibrierlésungen wurden durch
sukzessive 2-fache Verdinnungen der sekundaren Stammlésung hergestellt. Die Anpassung war linear
(r*=0,9990) (iber einen Bereich von 4 bis 70 ppm.

Apfelsaure

[0130] Apfelséure (Aldrich 617-48-1, 99+ % Reinheit, FW = 134,09 g/mol) wurde verwendet. Es wurde eine
primare Stamml6ésung hergestellt, indem 0,1020 g in einen 100-ml-Messkolben abgewogen wurden. Eine se-
kundare Stammlésung wurde durch 10-fache Verdiinnung hergestellt. Funf Kalibrierlésungen wurden durch
sukzessive 2-fache Verdiunnungen der sekundaren Stammldsung hergestellt. Eine quadratische Anpassung
(r*=0,9999) wurde einer linearen Anpassung (r’=0,985) tiber den Bereich von 6 bis 100 ppm vorgezogen.

Phosphorsaure

[0131] Kaliumphosphat, einbasisch (Aldrich 7778-77-0, 99% Reinheit, FW = 136,09 g/mol) wurde verwendet.
Es wurde eine primare Stammlésung hergestellt, indem 0,1020 g in einen 100-ml-Messkolben abgewogen
wurden. Eine sekundare Stammlésung wurde durch 10-fache Verdiinnung hergestellt. Fiinf Kalibrierlésungen
wurden durch sukzessive 2-fache Verdinnungen der sekundaren Stammlésung hergestellt. Die Anpassung
war linear (r’=0,9999) (iber einen Bereich von 5 bis 75 ppm.
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Citronensaure

[0132] Citronensaure (Aldrich 77-92-9, 99+ % Reinheit, FW = 192,12 g/mol) wurde verwendet. Es wurde eine
primare Stammldsung hergestellt, indem 0,1034 g in einen 100-mI-Messkolben abgewogen wurden. Eine se-
kundare Stammlésung wurde durch 10-fache Verdiinnung hergestellt. Finf Kalibrierlésungen wurden durch
sukzessive 2-fache Verdiunnungen der sekundaren Stammldsung hergestellt. Eine quadratische Anpassung
(r*=0,9999) wurde einer linearen Anpassung (r’=0,989) tiber den Bereich von 6 bis 100 ppm vorgezogen.

N. Beispiele

[0133] Die folgenden Beispiele beschreiben und demonstrieren die Ausfihrungsformen im Rahmen der vor-
liegenden Erfindung weiter. Diese Beispiele werden nur zu Veranschaulichungszwecken aufgefiuhrt und sollten
nicht als Beschrankung der vorliegenden Erfindung angesehen werden, da viele Varianten davon méglich sind,
ohne dass dabei von dem Gedanken und Umfang der Erfindung abgewichen wird.

Herstellung von Kaffeequellenbestandteilen und Kaffeequellenbestandteil-Modifikationsmitteln

[0134] Mollésungen aus Stammldsung 1 werden jeweils fir Natriumhydroxid, Kaliumhydroxid, Dinatriumma-
lat, Trikaliumcitrat, Trinatriumcitrat, Dikaliumphosphat, Apfelsaure, Citronenséure, Phosphorséaure, Milchséure,
Ameisensaure und Essigsaure hergestellt. Fir jedes einzelne Beispiel wurden die geeigneten Materialien ent-
weder vorgemischt und dann zu der Kaffeequelle gegeben oder mit Pipetten von VWR Modell 990A1925 und
BIOHT Modell AR71005 zu der Kaffeequelle gegeben.

Beispiel 1

[0135] Es wird ein gertsteter und gemahlener Kaffee, der zu 60 Gew.-% einen ersten Kaffee und zu 40
Gew.-% einen zweiten Kaffee umfasst, hergestellt. Der erste Kaffee umfasst mittelamerikanischen Arabica, der
auf eine Hunter-Farbe von 15,6 L gerdstet ist. Der zweite Kaffee ist eine Mischung aus 75% Arabica und 25%
Robusta. Die 75/25-Arabica/Robusta-Mischung wird auf eine Hunter-Zielfarbe von 16,5 L gerdstet. Der erste
Kaffee und der zweite Kaffee werden zusammengemischt und anschliefiend zu einer durchschnittlichen Teil-
chengrofle von 724 ym gemahlen.

[0136] Eine Kaffeequelle, die einen flissigen Kaffee-Extrakt umfasst, wird aus dem gerdsteten und gemahle-
nen Kaffee oben zubereitet. Eine Extraktionskolonne wird mit 6,5 kg der zubereiteten Kaffeequelle aus gerds-
tetem und gemahlenen Kaffee gefillt. Zu geeigneten Kaffee-Extraktionskolonnen gehéren, ohne jedoch darauf
beschrankt zu sein, Durchlaufkolonnen. Diese Kolonnen sind in der Regel vertikale Edelstahlkolonnen mit ei-
nem Verhaltnis von Hohe zu Durchmesser gréRer als oder gleich 6:1 und einer perforierten Riickhaltevorrich-
tung oben und unten, um den Transport von Speisewasser zu ermdglichen, wahrend gleichzeitig Kaffeegrana-
lien zwischen den Rickhaltevorrichtungen bewahrt werden. Geeignete Kolonnen sind von Niro A/S, Soeborg,
Danemark erhaltlich. Die Kolonne wird mit Stickstoff gespilt und dann mit destilliertem, entgastem Wasser mit
einer Rate von 1,8 Liter/Minute bei 80°C (180°F) extrahiert. Der Extrakt wird nach dem Verlassen der Kolonne
auf 30°C (85°F) abgekiihlt. Der Extrakt hat einen Feststoffgehalt von 3,89 Gew.-%.

[0137] Die Kaffeequelle, die einen flissigen Kaffee-Extrakt umfasst, wird mit destilliertem Wasser auf 0,7
Gew.-% Feststoffe verdiinnt, und mit dem hierin beschriebenen Analyseverfahren wird das Kaffeequellenbe-
standteilprofil bestimmt. Das Kaffeequellenbestandteilprofil und die relativen Konzentrationsverhaltnisse sind
in Tabelle 3.1 dargestellt.

Kaffeequellenbestandteil Apfelsaure Citronensaure
Konzentration, ppm: 49,9 120,1
Relative Verhaltnisse 1 2,41

Tabelle 3.1

[0138] Der pH der Flussigextrakt-Kaffeequelle wird mit einem pH-Messer von ORION Modell 290A gemes-
sen. Es wird beobachtet, dass der pH 5,062 betragt. Die Kaffeequelle, die einen flissigen Kaffee-Extrakt um-
fasst, wird in einer MicroThermics Modell 25DH UHT/HTST-Einheit mithilfe einer Vorheiztemperatur von 80°C
(180°F), einer Stromungsrate von 2 Liter/Minute, einer Vorhaltetemperatur von 140°C (290°F) flr eine Vorhal-
tezeit von 6 Sekunden erwarmt. Der flissige Kaffee-Extrakt wird auf eine Temperatur von 7°C (45°F) abgekuhlt
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und in Flaschen verpackt.

[0139] In jede Flasche werden ein Kaffeequellenbestandteilprofil-Modifikationsmittel (Natriumhydroxid) und
erganzende Kaffeequellenbestandteile fir die relevanten Sauren hinzugefiigt. Die Menge und Art des Kaffee-
quellenbestandteilprofil-Modifikationsmittels und der ergdnzenden Kaffeequellenbestandteile, die zugegeben
werden, ist in Tabelle 3.2 dargestellt. Das resultierende Kaffeequellenbestandteilprofil fir die relevanten Sau-
ren und die relativen Konzentrationsverhaltnisse fir diese Saure sind auch in Tabelle 3.3 dargestellt.

NaOH Apfelsaure Citronensaure
Geschmacksprofil-Modi- | 199,5
fikationsmittel (NaOH)

Erganzende Kaffeequel- 66,6 191,3
lenbestandteile (in Sau-
reform zugesetzt)

Artengesamtbeitrag 66,6 191,3

Tabelle 3.2

[0140] Im Anschluss an die Zugabe des Kaffeequellenbestandteilprofil-Modifikationsmittels und der ergan-
zenden Kaffeequellenbestandteile wird der pH des Kaffees bei 5,488 gemessen. Die Flaschen werden dann
fur zwei Wochen in einen Raum mit einer gesteuerten Temperatur von 30°C (85°F) gegeben, der von einem
Temperatursteuerungssystem von Partlow Modell MRC 5000 Gberwacht wird. Am Ende der zwei Wochen wer-
den die Flaschen herausgenommen, und der pH des Kaffees wird bei 5,133 gemessen. Das resultierende Kaf-
feequellenbestandteilprofil und die relativen Konzentrationsverhaltnisse der resultierenden Kaffeequellenbe-
standteile werden bestimmt. Ihre Werte erscheinen in Tabelle 3.3. Das resultierende Kaffeequellenbestandteil-
profil wird mit dem Zielkaffeequellenbestandteilprofil verglichen, und die Differenzen sind auch in Tabelle 3.3
dargestellt.

pH Apfelsaure Citronensaure

Resultierendes Kaffeequellenbestand- 5,133 116,5 3114
teilprofil

Relatives Verhaltnis von Sauren (A) in re- 1 2,67
sultierendem Kaffeequellenbestandteil-
profil

Zielkaffeequellenbestandteilprofil 49,9 120,1

Relatives Verhaltnis von Sauren (A) in 1 2,41
Zielkaffeequellenbestandteilprofil

Differenz der Werte des relativen Verhalt- | 0,071 0 0,26
nisses zwischen einer Saure in dem Ziel-
profil und der entsprechenden Saure in
dem resultierenden Profil.

Relatives Konzentrationsverhaltnis von 1 1,11
Saure in resultierendem Profil/
Relatives Konzentrationsverhaltnis von
entsprechender Saure in Zielprofil.

Tabelle 3.3

[0141] Die Konzentrationen der wahrnehmbaren Formen der relevanten Sduren in dem resultierenden Kaffee
und dem Zielkaffee werden mit demselben pH-Wert von 5,062 berechnet (dem pH-Wert der frisch extrahierten
Kaffeequelle). Es hat sich gezeigt, dass die wahrnehmbaren Konzentrationen in dem resultierenden Kaffee
mindestens so grol} sind wie die wahrnehmbaren Konzentrationen der entsprechenden relevanten Sauren in
dem Zielkaffee (d. h. der frisch extrahierten Kaffeequelle).
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Beispiel 2

[0142] Die Flussigextrakt-Kaffeequelle von Beispiel 1 wird verwendet. Die Kaffeequelle wird mit destilliertem
Wasser auf 0,7 Gew.-% Feststoffe verdiinnt, und mit dem hierin beschriebenen Analyseverfahren wird das Kaf-
feequellenbestandteilprofil bestimmt. Das Kaffeequellenbestandteilprofil und die relativen Konzentrationsver-
haltnisse sind in Tabelle 4.1 dargestellit.

Apfelsaure Citronensaure Phosphorsaure | Ameisensaure | Milchsaure
Kaffeequellen- | 49,9 120,1 37,2 50,3 18,6
bestandteilpro-
fil
Relative Kon- 1 2,41 0,75 1,01 0,37
zentrationsver-
haltnisse

Tabelle 4.1

[0143] Der pH der Flussigextrakt-Kaffeequelle wird mit einem pH-Messer von ORION Modell 290A gemes-
sen. Es wird beobachtet, dass der pH 5,059 betragt. Die Kaffeequelle wird in einer MicroThermics Modell 25DH
UHT/HTST-Einheit mithilfe einer Vorheiztemperatur von 80°C (180°F), einer Strémungsrate von 2 Liter/Minute,
einer Vorhaltetemperatur von 140°C (290°F) fir eine Vorhaltezeit von 6 Sekunden erwarmt. Der fliissige Kaf-
fee-Extrakt wird auf eine Temperatur von 7°C (45°F) abgekiihlt und in Flaschen verpackt. Es werden zwei
10-Gramm-Aliquoten genommen und in Szintillationsflaschchen gegeben.

[0144] In jedes Flaschchen werden ein Kaffeequellenbestandteilprofil-Modifikationsmittel (Natriumhydroxid)
und erganzende Kaffeequellenbestandteile fur die identifizierten relevanten Sauren hinzugefiugt. Die Menge
und Art des Kaffeequellenbestandteilprofil-Modifikationsmittels und der erganzenden Kaffeequellenbestandtei-
le, die zugegeben werden, ist in Tabelle 4.2 dargestellt. Das resultierende Kaffeequellenbestandteilprofil fir die
relevanten Sauren und die relativen Konzentrationsverhaltnisse fur diese Saure sind in Tabelle 4.3 dargestellt.

NaOH Apfelsaure Citronen- Phosphor- Ameisen- Milchsaure
saure saure saure

Geschmack- | 83,6
sprofil-Modi-
fikationsmit-
tel

Erganzende 15,4 37 11,6 15,3 5,6
Kaffeequel-
lenbestand-
teile, Saure-
form
Erganzende 39,3 94,5 29,5
Kaffeequel-
lenbestand-
teile Salz-
form
Artenge- 54,7 131,5 411 15,3 5,6
samtbeitrag

Tabelle 4.2

[0145] Im Anschluss an die Zugabe des Geschmacksprofil-Modifikationsmittels und der ergdnzenden Kaffee-
quellenbestandteile wird der pH der Aliquoten bei 5,439 gemessen. Die Flaschchen werden dann fir zwei Wo-
chen in einen Raum mit einer gesteuerten Temperatur von 30°C (85°F) gegeben, der von einem Temperatur-
steuerungssystem von Partlow Modell MRC 5000 Uberwacht wird. Am Ende der zwei Wochen werden die
Flaschchen herausgenommen, und der pH der Aliquoten wird bei 5,059 gemessen. Das resultierende Kaffee-
quellenbestandteilprofil und die relativen Konzentrationsverhaltnisse der resultierenden Kaffeequellenbe-
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standteile werden bestimmt. Ihre Werte erscheinen in Tabelle 4.3. Das resultierende Kaffeequellenbestandteil-

profil wird mit dem Zielkaffeequellenbestandteilprofil verglichen, und die Differenzen sind auch in Tabelle 4.3

dargestellt.
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[0146] Die Konzentrationen der wahrnehmbaren Formen der relevanten Sduren in dem resultierenden Kaffee
und dem Zielkaffee werden mit demselben pH-Wert von 5,059 berechnet (dem pH-Wert der frisch extrahierten
Kaffeequelle). Es hat sich gezeigt, dass die wahrnehmbaren Konzentrationen in dem resultierenden Kaffee
mindestens so grol} sind wie die wahrnehmbaren Konzentrationen der entsprechenden relevanten Sauren in
dem in dem Zielkaffee (d. h. der frisch extrahierten Kaffeequelle).

Beispiel 3

[0147] Die Flussigextrakt-Kaffeequelle von Beispiel 1 wird verwendet. Die Kaffeequelle wird mit destilliertem
Wasser auf 0,7 Gew.-% Feststoffe verdiinnt, und mit dem hierin beschriebenen Analyseverfahren wird das Kaf-
feequellenbestandteilprofil bestimmt. Das Kaffeequellenbestandteilprofil und die relativen Konzentrationsver-
haltnisse sind in Tabelle 5.1 dargestellt.

Apfelsaure Citronensaure Phosphorsaure | Ameisensaure | Milchsaure
Kaffeequellen- | 49,9 120,1 37,2 50,3 18,6
bestandteilpro-
fil
Relative Kon- 1 2,41 0,75 1,01 0,37
zentrationsver-
haltnisse

Tabelle 5.1

[0148] Der pH der Flussigextrakt-Kaffeequelle wird mit einem pH-Messer von ORION Modell 290A gemes-
sen. Es wird beobachtet, dass der pH 5,059 betragt. Die Kaffeequelle wird in einer MicroThermics Modell 25DH
UHT/HTST-Einheit mithilfe einer Vorheiztemperatur von 80°C (180°F), einer Strémungsrate von 2 Liter/Minute,
einer Vorhaltetemperatur von 140°C (290°F) fir eine Vorhaltezeit von 6 Sekunden erwarmt. Der fliissige Kaf-
fee-Extrakt wird auf eine Temperatur von 7°C (45°F) abgekiihlt und in Flaschen verpackt. Es werden zwei
10-Gramme-Aliquoten genommen und in Szintillationsflaschchen gegeben.

[0149] In jedes Flaschchen werden ein Kaffeequellenbestandteilprofil-Modifikationsmittel (Natriumhydroxid)
und erganzende Kaffeequellenbestandteile fur die identifizierten relevanten Sauren hinzugefugt. Die Menge
und Art des Kaffeequellenbestandteilprofil-Modifikationsmittels und der erganzenden Kaffeequellenbestandtei-
le, die zugegeben werden, ist in Tabelle 5.2 dargestellt. Das resultierende Kaffeequellenbestandteilprofil fir die
relevanten Sauren und die relativen Konzentrationsverhaltnisse fur diese Saure sind in Tabelle 5.3 dargestellt.

NaOH Apfelsaure Citronen- Phosphor- Ameisen- Milchsaure
saure saure saure

Geschmack- | 59,7
sprofil-Modi-
fikationsmit-
tel

Erganzende 14,6 29,2 13,1 16,3 6,6
Kaffeequel-
lenbestand-
teile, Saure-
form

Erganzende 39,3 69,1 39,5
Kaffeequel-
lenbestand-
teile — Salz-
form

Artenge- 53,9 98,3 52,6 16,3 6,6
samtbeitrag

Tabelle 5.2
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[0150] Im Anschluss an die Zugabe des Kaffeequellenbestandteilprofil-Modifikationsmittels und der ergan-
zenden Kaffeequellenbestandteile wird der pH der Aliquoten bei 5,426 gemessen. Die Flaschchen werden
dann fur zwei Wochen in einen Raum mit einer gesteuerten Temperatur von 30°C (85°F) gegeben, der von
einem Temperatursteuerungssystem von Partlow Modell MRC 5000 tiberwacht wird. Am Ende der zwei Wo-
chen werden die Flaschchen herausgenommen, und der pH der Aliquoten wird bei 5,148 gemessen. Das re-
sultierende Kaffeequellenbestandteilprofil und die relativen Konzentrationsverhaltnisse der resultierenden Kaf-
feequellenbestandteile werden bestimmt. Ihre Werte erscheinen in Tabelle 5.3. Das resultierende Kaffeequel-
lenbestandteilprofil wird mit dem Zielkaffeequellenbestandteilprofil verglichen, und die Differenzen sind auch
in Tabelle 5.3 dargestellt.

pH

Apfelsaure

Citronen-
saure

Phosphor-
saure

Ameisen-
saure

Milchsau-
re

Resultierendes Kaffee-
quellen-bestandteilprofil

5,148

103,8

218,4

89,8

66,6

25,2

Relatives Verhaltnis von

2,1

0,87

0,64

0,24

Sauren (A) in resultie-
rendem Kaffeequellen-
bestandteilprofil

Zielkaffeequellenbe- 49,9 120,1 37,2 50,3 18,6

standteilprofil

Relatives Verhaltnis von 1 2,41 0,75 1,01 0,37
Sauren (A) in Zielkaffee-

quellenbestandteilprofil

Differenz der Werte des 0
relati-ven Verhaltnisses
zwischen einer Saure in
dem Zielprofil und der
entsprechenden Saure
in dem resultierenden
Profil.

Relatives Konzentrati- 1
onsverhalt-nis von Sau-
re in resultierendem Pro-
fil/

Relatives Konzentrati-
onsverhaltnis von ent-
sprechender Saure in
Zielprofil.

-0,31 +0,12 -0,67 -0,13

0,87 1,16 0,63 0,65

Tabelle 5.3

[0151] Die Konzentrationen der wahrnehmbaren Formen der relevanten Sauren in dem resultierenden Kaffee
und dem Zielkaffee werden mit demselben pH-Wert von 5,059 berechnet (dem pH-Wert der frisch extrahierten
Kaffeequelle). Es hat sich gezeigt, dass die wahrnehmbaren Konzentrationen in dem resultierenden Kaffee
mindestens so gro sind wie die wahrnehmbaren Konzentrationen der entsprechenden relevanten Sauren in
dem in dem Zielkaffee (d. h. der frisch extrahierten Kaffeequelle).

Beispiel 4
[0152] Die Flussigextrakt-Kaffeequelle von Beispiel 1 wird verwendet. Die Kaffeequelle wird mit destilliertem
Wasser auf 0,7 Gew.-% Feststoffe verdiinnt, und mit dem hierin beschriebenen Analyseverfahren wird das Kaf-

feequellenbestandteilprofil bestimmt. Das Kaffeequellenbestandteilprofil und die relativen Konzentrationsver-
haltnisse sind in Tabelle 6.1 dargestellt.
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Apfelsaure Citronensaure Phosphorsaure | Ameisensaure | Milchsaure
Kaffeequellen- | 49,9 120,1 37,2 50,3 18,6
bestandteilpro-
fil
Relative Kon- 1 2,41 0,75 1,01 0,37
zentrationsver-
haltnisse

Tabelle 6.1

[0153] Eine 5-Liter-Probe des flissigen Extrakts wird genommen. Der pH der Fliissigextrakt-Kaffeequelle in
den Probenflaschchen wird mit einem P"-Messer von ORION Modell 290A gemessen. Es wird beobachtet,
dass der pH 5,059 betragt.

[0154] Zu der 5-Liter-Probe werden ein Kaffeequellenbestandteilprofil-Modifikationsmittel (Natriumhydroxid)
und erganzende Kaffeequellenbestandteile fiir die identifizierten relevanten Sauren hinzugefiigt. Die Menge
und Art des Kaffeequellenbestandteilprofil-Modifikationsmittels und der ergadnzenden Kaffeequellenbestandtei-
le, die zugegeben werden, ist in Tabelle 6.2 dargestellt.

[0155] Die Kaffeequelle wird in einer MicroThermics Modell 25DH UHT/HTST-Einheit mithilfe einer Vorheiz-
temperatur von 80°C (180°F), einer Stromungsrate von 2 Liter/Minute, einer Vorhaltetemperatur von 140°C
(290°F) fir eine Vorhaltezeit von 6 Sekunden erwarmt. Der flissige Kaffee-Extrakt wird auf eine Temperatur
von 7°C (45°F) abgekihlt und in Flaschen verpackt. Das resultierende Kaffeequellenbestandteilprofil fiir die
relevanten Sauren und die relativen Konzentrationsverhaltnisse fir diese Saure sind in Tabelle 6.3 dargestellt.

NaOH

Apfelsaure

Citronen-
saure

Phosphor-
saure

Ameisen-
saure

Milchsaure

Geschmack-

59,7

sprofil-Modi-
fikationsmit-
tel

Erganzende 14,6 29,2 13,1 16,3 6,6

Kaffeequel-
lenbestand-
teile, Saure-
form

Ergénzende 39,3 69,1 39,5
Kaffeequel-
lenbestand-
teile — Salz-

form

Artenge- 53,9 98,3 52,6 16,3 6,6

samtbeitrag

Tabelle 6.2

[0156] Im Anschluss an die Zugabe des Kaffeequellenbestandteilprofil-Modifikationsmittels und der ergan-
zenden Kaffeequellenbestandteile wird der pH des Kaffees bei 5,245 gemessen. Der in Flaschen abgefiillte
Kaffee wird dann fir zwei Wochen in einen Raum mit einer gesteuerten Temperatur von 30°C (85°F) gegeben,
der von einem Temperatursteuerungssystem von Partlow Modell MRC 5000 Uberwacht wird. Am Ende der
zwei Wochen wird der in Flaschen abgefiillte Kaffee herausgenommen, und der pH des Kaffees wird bei 4,929
gemessen. Das resultierende Kaffeequellenbestandteilprofil und die relativen Konzentrationsverhaltnisse der
resultierenden Kaffeequellenbestandteile werden bestimmt. Ihre Werte erscheinen in Tabelle 6.3. Das resultie-
rende Kaffeequellenbestandteilprofil wird mit dem Zielkaffeequellenbestandteilprofil verglichen, und die Diffe-
renzen sind auch in Tabelle 6.3 dargestellt.
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pH

Apfelsaure

Citronen-
saure

Phosphor-
saure

Ameisen-
saure

Milchsau-
re

Resultierendes Kaffee-
quellenbe-standteilprofil

4,929

103,8

2184

89,8 66,6

25,2

Relatives Verhaltnis von
Sauren (A) in resultie-
rendem Kaffeequellen-
bestandteilprofil

21

0,87 0,64

0,24

Zielkaffeequellenbe-

standteilprofil

49,9

120,1

37,2 50,3

18,6

Relatives Verhaltnis von
Sauren (A) in Zielkaffee-
quellenbestandteilprofil

2,41

0,75 1,01

0,37

Differenz der Werte des
relati-ven Verhaltnisses
zwischen einer Saure in
dem Zielprofil und der
entsprechenden Saure
in dem resultierenden

Profil.

-0,31

+0,12 -0,67

-0,13

Relatives Konzentrati-
onsverhalt-nis von Sau-
re in resultierendem Pro-

fil/

Relatives Konzentrati-
onsverhaltnis von ent-
sprechender Saure in

Zielprofil.

0,87

0,63

0,65

[0157] Die Konzentrationen der wahrnehmbaren Formen der relevanten Sauren in dem resultierenden Kaffee
und dem Zielkaffee werden mit demselben pH-Wert von 5,059 berechnet (dem pH-Wert der frisch extrahierten
Kaffeequelle). Es hat sich gezeigt, dass die wahrnehmbaren Konzentrationen in dem resultierenden Kaffee
mindestens so gro sind wie die wahrnehmbaren Konzentrationen der entsprechenden relevanten Sauren in

Tabelle 6.3

dem in dem Zielkaffee (d. h. der frisch extrahierten Kaffeequelle).

[0158] Die Flussigextrakt-Kaffeequelle von Beispiel 1 wird verwendet. Die Kaffeequelle wird mit destilliertem
Wasser auf 0,7 Gew.-% Feststoffe verdiinnt, und mit dem hierin beschriebenen Analyseverfahren wird das Kaf-
feequellenbestandteilprofil bestimmt. Das Kaffeequellenbestandteilprofil und die relativen Konzentrationsver-

Beispiel 5

haltnisse sind in Tabelle 7.1 dargestellt.
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Apfelsaure Citronensaure Phosphorsaure | Ameisensaure | Milchsaure
Kaffeequellen- | 49,9 120,1 37,2 50,3 18,6
bestandteilpro-
fil
Relative Kon- 1 2,41 0,75 1,01 0,37
zentrationsver-
haltnisse

Tabelle 7.1
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[0159] Eine 5-Liter-Probe des fliissigen Extrakts wird genommen. Der pH der Flissigextrakt-Kaffeequelle in
der Probe wird mit einem P"-Messer von ORION Modell 290A gemessen. Es wird beobachtet, dass der pH
5,059 betragt. Zu der 5-Liter-Probe werden ein Kaffeequellenbestandteilprofil-Modifikationsmittel (Natriumhy-
droxid) und ergénzende Kaffeequellenbestandteile fiir die identifizierten relevanten Sauren hinzugefiigt. Die
Menge und Art des Kaffeequellenbestandteilprofil-Modifikationsmittels und der ergadnzenden Kaffeequellenbe-
standteile, die zugegeben werden, ist in Tabelle 7.2 dargestellt.

[0160] Die Kaffeequelle wird in einer Micro Thermics Modell 25DH UHT/HTST-Einheit mithilfe einer Vorheiz-
temperatur von 80°C (180°F), einer Stromungsrate von 2 Liter/Minute, einer Vorhaltetemperatur von 140°C
(290°F) flr eine Vorhaltezeit von 6 Sekunden erwarmt. Der flissige Kaffee-Extrakt wird auf eine Temperatur
von 7°C (45°F) abgekuhlt und in Flaschen verpackt. Das resultierende Kaffeequellenbestandteilprofil fir die
relevanten Sauren und die relativen Konzentrationsverhaltnisse fur diese Saure sind in Tabelle 7.3 dargestellt.

NaOH

Apfelsaure

Citronen-
saure

Phosphor-
saure

Ameisen-
saure

Milchsaure

Geschmack-

29,4

sprofil-Modi-
fikationsmit-
tel

Erganzende 30,7 29,2
Kaffeequel-
lenbestand-
teile, Saure-
form

Erganzende 62,1 36,9
Kaffeequel-
lenbestand-
teile — Salz-
form

Artenge- 30,7 91,3 50 16,3 6,6
samtbeitrag

13,1 16,3 6,6

Tabelle 7.2

[0161] Im Anschluss an die Zugabe des Kaffeequellenbestandteilprofil-Modifikationsmittels und der ergan-
zenden Kaffeequellenbestandteile wird der pH des in Flaschen abgefillten Kaffees bei 5,239 gemessen. Die
Flaschen werden dann fir zwei Wochen in einen Raum mit einer gesteuerten Temperatur von 30°C (85°F) ge-
geben, der von einem Temperatursteuerungssystem von Partlow Modell MRC 5000 uberwacht wird. Am Ende
der zwei Wochen werden die Flaschen herausgenommen, und der pH des Kaffees wird bei 4,935 gemessen.
Das resultierende Kaffeequellenbestandteilprofil und die relativen Konzentrationsverhaltnisse der resultieren-
den Kaffeequellenbestandteile werden bestimmt. Ihre Werte erscheinen in Tabelle 7.3. Das resultierende Kaf-
feequellenbestandteilprofil wird mit dem Zielkaffeequellenbestandteilprofil verglichen, und die Differenzen sind
auch in Tabelle 7.3 dargestellt.
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pH Apfelsaure | Citronen- Phosphor- | Ameisen- Milchsau-
sdure saure saure re

Resultierendes Kaffee- 4,935 80,6 211,4 87,2 66,6 25,2
quellenbestandteilprofil

Relatives Verhaltnis von 1 2,62 1,08 0,83 0,31
Sauren (A) in resultie-
rendem Kaffeequellen-
bestandteilprofil

Zielkaffeequellenbe- 49,9 120,1 37,2 50,3 18,6
standteilprofil

Relatives Verhaltnis von 1 2,41 0,75 1,01 0,37
Sauren (A) in Zielkaffee-
quellenbestandteilprofil

Differenz der Werte des 0 +0,21 +0,33 -0,18 -0,06
relativen Verhaltnisses
zwischen einer Saure in
dem Zielprofil und der
entsprechenden Saure
in dem resultierenden
Profil.

Relatives Konzentrati- 1 1,09 1,44 0,82 0,84
onsverhalt-nis von Sau-
re in resultierendem Pro-
fil/

Relatives Konzentrati-
onsverhaltnis von ent-
sprechender Saure in
Zielprofil.

Tabelle 7.3

[0162] Die Konzentrationen der wahrnehmbaren Formen der relevanten Sauren in dem resultierenden Kaffee
und dem Zielkaffee werden mit demselben pH-Wert von 5,059 berechnet (dem pH-Wert der frisch extrahierten
Kaffeequelle). Es hat sich gezeigt, dass die wahrnehmbaren Konzentrationen in dem resultierenden Kaffee
mindestens so gro sind wie die wahrnehmbaren Konzentrationen der entsprechenden relevanten Sauren in
dem Zielkaffee (d. h. der frisch extrahierten Kaffeequelle).

Beispiel 6

[0163] Es wird ein gerdsteter und gemahlener Kaffee zubereitet, der zu 65 Gew.-% einen mittelamerikani-
schen Arabica und zu 35 Gew.-% einen Vietnam-Robusta umfasst. Die Mischung wird zusammen auf eine
Hunter-Farbe von 20,2 L gerdstet. Der gerdstete Kaffee wird anschliefend auf eine durchschnittliche Teilchen-
gréRe von 725 pm gemabhlen.

[0164] Eine Kaffeequelle, die einen flissigen Kaffee-Extrakt umfasst, wird aus dem gerdsteten und gemahle-
nen Kaffee oben zubereitet. Die Extraktionskolonne von Beispiel 1 wird mit 5,9 kg der zubereiteten Kaffeequel-
le aus gerdstetem und gemahlenen Kaffee gefllt. Die Kolonne wird mit Stickstoff gespiilt und dann mit destil-
liertem, entgastem Wasser bei einer Rate von 1,8 Liter/Minute bei 80°C (180°F) extrahiert. Der Extrakt wird
nach dem Verlassen der Kolonne auf 30°C (85°F) abgekiihlt. Der Extrakt hat einen Feststoffgehalt von 4,2
Gew.-%.

[0165] Die Kaffeequelle, die einen flissigen Kaffee-Extrakt umfasst, wird mit destilliertem Wasser auf 0,7
Gew.-% Feststoffe verdiinnt, und mit dem hierin beschriebenen Analyseverfahren wird das Kaffeequellenbe-
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standteilprofil bestimmt. Das Kaffeequellenbestandteilprofil und die relativen Konzentrationsverhaltnisse sind
in Tabelle 8.1 dargestellt.

Apfelsaure Citronensaure Phosphorsaure | Ameisensaure | Milchsaure
Kaffeequellen- | 32,6 105,2 25,6 34,2 6,6
bestandteilpro-
fil
Relative Kon- 1 3,23 0,79 1,05 0,20
zentrationsver-
haltnisse

Tabelle 8.1

[0166] Eine 5-Liter-Probe des fliissigen Extrakts wird genommen. Der pH der Flissigextrakt-Kaffeequelle in
der Probe wird mit einem P"-Messer von ORION Modell 290A gemessen. Es wird beobachtet, dass der pH
4,96 betragt. Die Kaffeequelle wird in einer MicroThermics Modell 25DH UHT/HTST-Einheit mithilfe einer Vor-
heiztemperatur von 80°C (180°F), einer Strdmungsrate von 2 Liter/Minute, einer Vorhaltetemperatur von
140°C (290°F) fir eine Vorhaltezeit von 6 Sekunden erwarmt. Der flissige Kaffee-Extrakt wird auf eine Tem-
peratur von 7°C (45°F) abgekihlt und in Flaschen verpackt.

[0167] Die Flaschen werden dann fir zwei Wochen in einen Raum mit einer gesteuerten Temperatur von
30°C (85°F) gegeben, der von einem Temperatursteuerungssystem von Partlow Modell MRC 5000 tdberwacht
wird. Zu den in Flaschen abgeflllten Extraktproben werden ein Kaffeequellenbestandteilprofil-Modifikations-
mittel (Natriumhydroxid) und erganzende Kaffeequellenbestandteile fir die identifizierten relevanten Sauren
hinzugefugt. Die Menge und Art des Geschmacksprofil-Modifikationsmittels und der ergdnzenden Kaffeequel-
lenbestandteile, die zugegeben werden, ist in Tabelle 8.2 dargestellt. Das resultierende Kaffeequellenbestand-
teilprofil fur die relevanten Sauren und die relativen Konzentrationsverhaltnisse fir diese Saure sind in Tabelle
8.3 dargestellt.

NaOH Apfelsaure Citronen- Phosphor- Ameisen- Milchsaure
saure saure saure

Geschmack- | 56,7
sprofil-Modi-
fikationsmit-
tel

Ergénzende 39 40,9 7,9
Kaffeequel-
lenbestand-
teile, Saure-
form
Erganzende 125,7 30,5
Kaffeequel-
lenbestand-
teile-Salz-
form
Artenge- 39 125,7 30,5 40,9 7.9
samtbeitrag

Tabelle 8.2

[0168] Im Anschluss an die Zugabe des Kaffeequellenbestandteilprofil-Modifikationsmittels und der ergan-
zenden Kaffeequellenbestandteile wird der pH der Aliquoten bei 4,97 gemessen. Das resultierende Kaffee-
quellenbestandteilprofil und die relativen Konzentrationsverhaltnisse der resultierenden Kaffeequellenbe-
standteile werden bestimmt. Ihre Werte erscheinen in Tabelle 8.3. Das resultierende Kaffeequellenbestandteil-
profil wird mit dem Zielkaffeequellenbestandteilprofil verglichen, und die Differenzen sind auch in Tabelle 8.3
dargestellt.
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pH

Apfelsaure

Citronen-
saure

Phosphor-
saure

Ameisen-
saure

Milchsau-
re

Resultierendes Kaffee-
quellenbestandteilprofil

4,97

71,6

230,9

56,1

75,1

14,5

Relatives Verhaltnis von
Sauren (A) in resultie-
rendem Kaffeequellen-
bestandteilprofil

3,22

0,78

1,05

0,20

Zielkaffeequellenbe-
standteilprofil

32,6

105,2

25,6

34,2

6,6

Relatives Verhaltnis von

3,23

0,79

1,05

0,20

Sauren (A) in Zielkaffee-
quellenbestandteilprofil

Differenz der Werte des 0
relativen Verhaltnisses
zwischen einer Saure in
dem Zielprofil und der

-0,01 -0,01 0 0

entsprechenden Saure
in dem resultierenden
Profil.

Relatives Konzentrati- 1 1 0,99 1 1
onsverhalt-nis von Sau-
re in resultierendem Pro-
fil/

Relatives Konzentrati-
onsverhaltnis von ent-
sprechender Saure in
Zielprofil.

Tabelle 8.3

[0169] Die Konzentrationen der wahrnehmbaren Formen der relevanten Sduren in dem resultierenden Kaffee
und dem Zielkaffee werden mit demselben pH-Wert von 4,96 berechnet (dem pH-Wert der frisch extrahierten
Kaffeequelle). Es hat sich gezeigt, dass die wahrnehmbaren Konzentrationen in dem resultierenden Kaffee
mindestens so grof} sind wie die wahrnehmbaren Konzentrationen der entsprechenden relevanten Sauren in
dem in dem Zielkaffee (d. h. der frisch extrahierten Kaffeequelle).

Beispiel 7

[0170] Es wird ein gerdsteter und gemahlener Kaffee zubereitet, der zu 65 Gew.-% einen mittelamerikani-
schen Arabica und zu 35 Gew.-% einen Vietnam-Robusta umfasst. Die Mischung wird zusammen auf eine
Hunter-Farbe von 20,2 L gerdstet. Der gerdstete Kaffee wird anschlieRend auf eine durchschnittliche Teilchen-
gréle von 725 ym gemahlen.

[0171] Eine Kaffeequelle, die einen fliissigen Kaffee-Extrakt umfasst, wird aus dem gerdsteten und gemahle-
nen Kaffee oben zubereitet. Die Extraktionskolonne von Beispiel 1 wird mit 5,9 kg der zubereiteten Kaffeequel-
le aus gerdstetem und gemahlenen Kaffee gefiillt. Die Kolonne wird mit Stickstoff gespilt und dann mit destil-
liertem, entgastem Wasser bei einer Rate von 1,8 Liter/Minute bei 80°C (180°F) extrahiert. Der Extrakt wird
nach dem Verlassen der Kolonne auf 30°C (85°F) abgekuhlt. Der Extrakt hat einen Feststoffgehalt von 4,2
Gew.-%.

[0172] Die Kaffeequelle, die einen flissigen Kaffee-Extrakt umfasst, wird mit destilliertem Wasser auf 0,7
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Gew.-% Feststoffe verdiinnt, und mit dem hierin beschriebenen Analyseverfahren wird das Kaffeequellenbe-
standteilprofil bestimmt. Das Kaffeequellenbestandteilprofil und die relativen Konzentrationsverhaltnisse sind
in Tabelle 9.1 dargestellt.

Apfelsaure Citronensaure Phosphorsaure | Ameisensaure | Milchsaure
Kaffeequellen- | 32,6 105,2 25,6 34,2 6,6
bestandteilpro-
fil
Relative Kon- 1 3,23 0,79 1,05 0,20
zentrationsver-
haltnisse

Tabelle 9.1

[0173] Eine 5-Liter-Probe des fliissigen Extrakts wird genommen. Der pH der Flissigextrakt-Kaffeequelle in
der Probe wird mit einem pH-Messer von ORION Modell 290A gemessen. Es wird beobachtet, dass der pH
4,96 betragt. Die Kaffeequelle wird in einer MicroThermics Modell 25DH UHT/HTST-Einheit mithilfe einer Vor-
heiztemperatur von 80°C (180°F), einer Stromungsrate von 2 Liter/Minute, einer Vorhaltetemperatur von
140°C (290°F) fir eine Vorhaltezeit von 6 Sekunden erwarmt. Der flissige Kaffee-Extrakt wird auf eine Tem-
peratur von 7°C (45°F) abgekihlt und in Flaschen verpackt.

[0174] Die Flaschen werden dann fir zwei Wochen in einen Raum mit einer gesteuerten Temperatur von
30°C (85°F) gegeben, der von einem Temperatursteuerungssystem von Partlow Modell MRC 5000 tdberwacht
wird. Zu den in Flaschen abgeflllten Extraktproben werden ein Kaffeequellenbestandteilprofil-Modifikations-
mittel (Natriumhydroxid) und erganzende Kaffeequellenbestandteile fir die identifizierten relevanten Sauren
hinzugefugt. Die Menge und Art des Kaffeequellenbestandteilprofil-Modifikationsmittels und der ergdnzenden
Kaffeequellenbestandteile, die zugegeben werden, ist in Tabelle 9.2 dargestellt. Das resultierende Kaffeequel-
lenbestandteilprofil fur die relevanten Sauren und die relativen Konzentrationsverhaltnisse fir diese Saure sind
in Tabelle 9.3 dargestellt.

NaOH Apfelsaure Citronen- Phosphor- Ameisen- Milchsaure
saure saure saure

Geschmack- | 101,5
sprofil-Modi-
fikationsmit-
tel

Ergénzende 21,6 69,7 17 22,7 4.4
Kaffeequel-
lenbestand-
teile, Saure-
form

Erganzende
Kaffeequel-
lenbestand-
teile — Salz-
form

Artenge- 21,6 69,7 17 22,7 4,4
samtbeitrag

Tabelle 9.2

[0175] Im Anschluss an die Zugabe des Kaffeequellenbestandteilprofil-Modifikationsmittels und der ergan-
zenden Kaffeequellenbestandteile wird der pH der Aliquoten bei 4,98 gemessen. Das resultierende Kaffee-
quellenbestandteilprofil und die relativen Konzentrationsverhaltnisse der resultierenden Kaffeequellenbe-
standteile werden bestimmt. Ihre Werte erscheinen in Tabelle 9.3. Das resultierende Kaffeequellenbestandteil-
profil wird mit dem Zielkaffeequellenbestandteilprofil verglichen, und die Differenzen sind auch in Tabelle 9.3
dargestellt.
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pH Apfelsaure | Citronen- Phosphor- | Ameisen- Milchsau-
sdure saure saure re

Resultierendes Kaffee- 4,98 54,2 174,9 42,6 56,9 11
quellenbe-standteilprofil

Relatives Verhaltnis von 1 3,23 0,79 1,05 0,20
Sauren (A) in resultie-
rendem Kaffeequellen-
bestandteilprofil

Zielkaffeequellenbe- 32,6 105,2 25,6 34,2 6,6
standteilprofil

Relatives Verhaltnis von 1 3,23 0,79 1,05 0,20
Sauren (A) in Zielkaffee-
quellenbestandteilprofil

Differenz der Werte des 0 0 0 0 0
relativen Verhaltnisses
zwischen einer Saure in
dem Zielprofil und der
entsprechenden Saure
in dem resultierenden
Profil.

Relatives Konzentrati- 1 1 1 1 1
onsverhalt-nis von Sau-
re in resultierendem Pro-
fil/

Relatives Konzentrati-
onsverhaltnis von ent-
sprechender Saure in

Zielprofil.

Tabelle 9.3

[0176] Die Konzentrationen der wahrnehmbaren Formen der relevanten Sduren in dem resultierenden Kaffee
und dem Zielkaffee werden mit demselben pH-Wert von 4,96 berechnet (dem pH-Wert der frisch extrahierten
Kaffeequelle). Es hat sich gezeigt, dass die wahrnehmbaren Konzentrationen in dem resultierenden Kaffee
mindestens so grof} sind wie die wahrnehmbaren Konzentrationen der entsprechenden relevanten Sauren in
dem in dem Zielkaffee (d. h. der frisch extrahierten Kaffeequelle).

[0177] Da nun mehrere Ausflihrungsformen der vorliegenden Erfindung beschrieben wurden, sollte es flr
Fachleute klar sein, dass das Vorstehende nur veranschaulichend und nicht einschrénkend ist und nur zur Er-
lauterung dargestellt wurde. Zahlreiche andere Ausflihrungsformen und Modifikationen werden als in den Um-
fang der vorliegenden Erfindung fallend angesehen, wie durch die beiliegenden Anspriiche definiert.

Patentanspriiche

1. Verfahren zum Herstellen eines trinkfertigen Kaffeegetranks, umfassend die folgenden Schritte:

a) Bereitstellen einer aus einer Kaffeequelle hergestellten Kaffeeportion,

b) Erzeugen einer resultierenden Kaffeeportion durch Zugabe mindestens eines erganzenden Kaffeequellen-
bestandteils, der als eine der Geschmack beitragenden Sauren, die innerhalb der Kaffeequelle enthalten sind,
definiert ist, und/oder mindestens eines Kaffeequellenbestandteil-Modifizierungsmittels, das als eine Verbin-
dung oder ein Satz von Verbindungen, die die wahrnehmbare Konzentration eines oder mehrerer Quellenbe-
standteile einstellen, definiert ist, zu der Kaffeeportion,

wobei die resultierende Kaffeeportion ein resultierendes Kaffeebestandteilprofil aufweist, in dem die relevanten
Sauren im Wesentlichen die gleichen relativen Verhaltnisse zueinander aufweisen wie die entsprechenden re-
levanten Sauren in einem Zielkaffeebestandteilprofil einer Zielkaffeeportion, wobei die resultierende Kaffeepor-
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tion einen pH-Wert im Bereich von 2 Einheiten Gber bis 2 Einheiten unter dem pH-Wert der Zielkaffeeportion
aufweist, und

wobei die Kaffeequelle ausgewanhlt ist aus der Gruppe, bestehend aus einem gerdsteten und gemahlenen Kaf-
fee, einem l6slichen Kaffee, einem Kaffee-Extrakt, Mischungen davon.

2. Verfahren nach Anspruch 1, wobei die resultierende Kaffeeportion einen hauptsachlichen Kaffeebe-
standteil und N relevante Kaffeebestandteile umfasst, wobei N eine Zahl im Bereich von ungefahr 1 bis unge-
fahr 20 ist, wobei der hauptsachliche Kaffeebestandteil einem hauptsachlichen Kaffeebestandteil einer Zielkaf-
feeportion entspricht und die N relevanten Kaffeebestandteile N relevanten Kaffeebestandteilen der Zielkaffee-
portion entsprechen, wobei die Gesamtkonzentration des hauptsachlichen Kaffeebestandteils im Bereich von
ungefahr 50% unter bis ungefahr 50% Uber der Gesamtkonzentration des entsprechenden hauptsachlichen
Kaffeebestandteils in der Zielkaffeeportion liegt und wobei der Wert der Gesamtkonzentration des hauptsach-
lichen Kaffeebestandteils der resultierenden Kaffeeportion geteilt durch die Gesamtkonzentration des Nten re-
levanten Kaffeebestandteils der resultierenden Kaffeeportion innerhalb des Bereichs von ungefahr 50% unter
bis ungefahr 50% tber dem Wert der Gesamtkonzentration des hauptsachlichen Kaffeebestandteils in der Ziel-
kaffeeportion geteilt durch die Gesamtkonzentration des Nten relevanten Kaffeebestandteils der Zielkaffeepor-
tion liegt.

3. Verfahren nach Anspruch 2, wobei die resultierende Kaffeeportion eine ausreichende Menge eines Kaf-
feequellenbestandteil-Modifizierungsmittels aufweist, so dass der pH der resultierenden Kaffeeportion inner-
halb des Bereichs von ungefahr 2 Einheiten tber bis ungefahr 2 Einheiten unter dem pH der Zielkaffeeportion
liegt.

4. Verfahren nach Anspruch 3, wobei der Wert der Gesamtkonzentration des hauptsachlichen Kaffeebe-
standteils der resultierenden Kaffeeportion geteilt durch die Gesamtkonzentration des Nten relevanten Kaffee-
bestandteils der resultierenden Kaffeeportion gleich dem Wert der Gesamtkonzentration des entsprechenden
hauptsachlichen Kaffeebestandteils des Zielkaffees geteilt durch die Gesamtkonzentration des entsprechen-
den Nten relevanten Kaffeebestandteils der Zielkaffeeportion ist.

5. Verfahren nach Anspruch 4, wobei das Verhaltnis von hauptsachlichem Kaffeebestandteil der resultie-
renden Kaffeeportion zu jedem der Nten relevanten Kaffeebestandteile der resultierenden Kaffeeportion gleich
dem Verhaltnis der entsprechenden hauptsachlichen Kaffeebestandteile der Zielkaffeeportion zu jedem der
entsprechenden Nten relevanten Kaffeebestandteile der Zielkaffeeportion ist.

Es folgen 4 Blatt Zeichnungen
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Anhangende Zeichnungen
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