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Wynalazek dotyczy sposobu wyrobu
namiastki kawy, przymieszki do kawy oraz
lukre do ziarn kawowych, Do wyrobu po-
wyzszych $rodkéw uzyte zostalty surowce,
dajace aromat kawy, oraz cukier, przyczem
do przygotowania napoju w rodzaju kawy
wystanczy zaparzenie ich jedynie goraca
woda, Wynalazek polega na madaniu od-
powiedniej formy surowcom o zapachu ka-
wy, zmieszaniu ich z cukrem i ostroznem
paleniu, Podczas palenia, cukier pochtania
aromat i dzieki temu aromat surowcow zo-
stanie catkowicie spozytkowany do nada-
nia aromatu przygotowywanemu napojowi,
bez obawy ulatniania sig zapachu.

Surowce dajace zapach kawy uzyte zo-
staja przedewszystkiem do ‘wyrobu eks-
trakibu, ktéry nastegpnie zostaje zmieszany z
cukrem i razem z nim palony. Ponizej po-
dany jest przyklad wykonania wynalaziu:

Ekstrakt ze 100 kg fig, 100 kg korzeni
cykoriji, 10 kg stodkiego drzewa i 50 kg lu-
pinek kakaowych, zostaje ogrzany zapomo-
ca strumienia zywej pary. Nastepnie eks-
trakt zostaje zmieszany z 200 kg cukru bu-
raczanego i 50 kg glikozy i przy tempera-
turze okolo 190°C ostroznie skanmelizowa-
ny, Otrzymany w ten sposéb produkt po
sproszkowaniu jest - zupelnie gotowy ~do
przygotowania napoju, podobnego do ka.



wy, lub jako domieszka do kawry, albo tez
do lukrowania ziarn kawy prawdziwej i
ziarnistych namiastek kawy.
.. Dia wyrobu ékstraktu z surowcdw ko-
rzennych, o ile jest to koniecznem, mozna
zaréwno surowce te jak rdwniez i czescio-
wo juz poprzednio wybgowane matersjalty,
najjpierw stabo podprazy¢ i nastepnie wy-
lugowaé, Np. przy uzyciu hupinek kakao-
wych lub kawowych podpraza sig je wpierw
stabo i Iuguje wodg. Otrzymany wyciag zo-
staje zgeszczony, zmieszamy z culrem i
lekko podprazony, przyczem nalezy unikaé
przepalenia cukru i surowcow. Do wyrobu
elistraktu nadaja si¢ podrzgdne gatunki ka-
wy, ktére wskutek nieprzyjemnego smaku
pewnych skladnikow sa bezwartosciowe.
Z tego rodzaju ziarnek surowej kawy zosta-
je zrobiony ekstrakt, ktéry po zmieszaniu
go z ekstraktem z fig, cykorjii t. d. oraz z
cukrem, zostaje uprazony.

Zamfiast elustraktu z surowcow korzen-
nych mozna uzyé same surowce drobno
sproszkowane, Sposéb ften jest .celowy
gtéwnie wtedy, kiedy uzyte zostaja surow-
ce, ktére podczas wyrobu ekstraktu traca
swdj aromat, albo o ile zalezy na zachowa-
niu cial biatkowych. Np. zostaje zmieszana
z cukrem sproszkowana kawa lub maka ze
stodu jeczmiennego lub 2ytaiego. Dla ula-
twienia proszkowania, wszelkie Ziarna moz-
na uprzednio podsuszyé lub uprazyé.

Produkty ottrzymane wediug opisanych
wyiej sposobow modna adyé do hekrowa-
nia ziarn kawowyoh i mmych w ten sposdb,
ie uprafone yiarna zostana oblane rozto-
pionyits elstraktem. Proces ten powinien
odbywac sie¢ przy odpowiedniej temperatu-
rze, nizszej od tempesatury rozktadowey.
Po ostudzeniu na ziarnach pozostaje twar-
da powloka. Wobec tega jednak, pe powlo-
ka ta wchlenia wilgoé, trzeba ja dodatko-
wo ¢ warstwa, Szellaku, zywicy lub
warstwg, podobna,

Podwoijne powbekanie ziarn tukrem i
warstwy izolacyjag, moina uproscié w ten
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sposob, ze do lukru zostaje dodany miafki
szellak, zywica, wosk lub tym podobne ma-
terjaty, kazdy zosobna lub zmieszane ra-
zem, wiskutek czego lukier traci whasnosé
wichtaniania wilgoci, Mozna np. do wilgot-
nego jeszcze ekstraktu karmelowego dcdaé
spirytusowy roztwér szellaku lub zywicy i
mieszaning, ta cblaé ziarna, albo mieszaningz
wysuszyé i roztopié i roztopioni dopn-emo
obla¢ ziarna.

Temjperatura lukrowania powinna wy-
nosi¢ od 130 do 170°C, gdyz w przeciwnym
razie produlkit traci smak i aromat, -

Do wyrobu bardzo wydajnej, rozpu-
saczalnej w wodzie, namiastki kawy z ziarn
zbozowych stuzy spos6b nastepujacy: ziar-
na zbozowe jak nip., pszenica, zybto, jecz-
mien, owies, kukurydza, same lub zmiesza-
ne razem, zostaja przemyte zimng woda i
nastepnie przez dluzszy czas lugowane go-
racg, woda, Przed lugowaniem mozna ziar-
na nieco wyslodizié. Otrzymany wyciag zo-
staje podgeszczony, nastepme zmieszany z
cukrem i uprazony,

Pozostatosé z ziarn wilgotna lub suszo-
na stuzy jako pasza dla inwentarza. Pozo-
staloéé ta moze jednak byé jeszcze raz wyr-
tugowana i otrzymany drugi wyciag moze
by¢ traktowany oddzielnie jak pierwszy,
lub razem z nim zmieszany, Pozostatosé z
ziarn przedstawia cenna pasze, gdyz wiek-
szo§¢ bialka zostata nienaruszona.

. Podczas gdy przy dotychezasowych
sposobach spozytkowania plodéw Zziarni-
stych, konsument zrobit wyciag z produktu
praZonego i warto$ciowa pozostatosé wy-
raucal, to przy niniejszym sposobie zuZyt-
kowywuje sie catkowita zawarto§é¢ pozyw-
na plodéw ziarnistych, Opréez tego eks-
trakt namiastki kawy jest znacznie delikat-
niefjszy i wydajniejszy niz same tylko pra-
Zone ziarna. Przyczyng tego jest to, ze
sktadnilci ziarn wydzielone zapomoca, gora-
cej wody oraz prazenia przy 180—190°C
prizedstawiafja, produkt znacznie delikat-
nfejszy i wydajniejszy niz same surowe,



waglednie wystodzone ziama, przyczem
aromat i smak ekstraktu dzadkl domieszce
oukru zestaje calkowicie zachowany.

‘Ponizej pedany jest prsylttad wykona-
nia wspomnianego sposobie: 100 kig jeczmie-
nia, przemytego zimna woda, zostaje zapa-
rzone 400 ki gotuljacel. si¢ wody i prry cze-
stem. mieszanju. trzymane w ciggu 1—2 go-
dzin w temperaturze akolo 100°C. Wodg te
nastepnie odlewa sig i aplewa Swieza.gotu-
jaca si¢ wodg w ilosci 100 kg, . To. witdene
lugowanie trwa pét godziny. Oba otrzyma-
ne odwary azmiesza si¢ razem i nastgpaie
odparowywuje na tyle, ze pozostaje okolo
100 kg ekstraktu, Ekistrakt ten zostaje na-
stgphie . zmieszany z 15 kg oularu i 70 kig
syropu “‘kartoflapego. Otrzymana mieszani-
na zostaje odparowana i nastgpnie wprazo-
na przy temperaturze 180—190°C, tworzac
produkt, ktéry po ochlodzeniu twardnieje.
Produkt ten zostaje sproszkowany i opako-
wany w moiliwie szczelnie zamykane na-
czynia.

Pozostale ziarna zbozow|e moga by¢ u-
zyte jako pasza dla inwentarza albo tez po
wysuszeniu i zmieleniu moga byé spozywa-
ne przez ludzi, gdyz zawieraja znaczna
ilo§¢ skiadnikéw pozywnych bogatych w
biatko,

. Przed prazeniem ekistrakitu zbozowego,
mozna do niego domieszaé i inne ekstrakty
zmieszane z icukrem,

Do wyrobu opisanych wyzej ekstraktow
nadaja si¢ bardzo dobrze autoklawy w kt6-
rych temperatura 200°C odpowiada ciénie-
niu pary 15 — 20 atm, za§ temperatura
160° C odpowiada cisnieniu okoto 6 atm,

Przez karmelizowanie ekistraktéw w au-
toldawach pod ci$nieniem, zostaje caty
proces znacznie uproszczony, przycdzem
wszystkie aromatyczne skladniki wchlania-
ne s3 przez produkt ostateczny, wiskutek
czego i prizygotowana nalmmstlka kawy jest
wigcelj aromattyczna,

Postepowaé mozna np. w nastepujacy
sposé6b:

100 kg zyta zostaje wylugowane zapo-
mocg 200 kg wody, Otrzymany plyn zosta-
je dlany, a wylugowane ziarmo suszy sig.
100 kig plynu zostaje zmieszane z 25 kg gli-
kozy i 25 kg oukru i podgezewane w auto-
klawie przy temperaturze 150—200°C i od-

rowiedniem ci$nieniu w ciagu 2 — 3 go-

dzin.

. Autoklaw zaopatrzeny }est w mieszadto,
celem, niedopusacrenia do przypalania sig
esstrakitis na:$cianach jego, Otrzymana w
ten spos6b namiastka kawy moze byé bez-
posrednio paczkowana i spoZzywana.

- Metoda niniejsza mode byé techaicenie

i ekonomiczuie wlepszoma i uproszczoma w
ten sposéb, e materjaly posiadajace wy-
magany smak 1 aromat zostaja troche pod-
prazone, sproszkowane i nastepnie wyltugo-
wase odpowiednio silnym proztworem kar-
melizowanego cukru, Wytugowanie to trze-
ba uskuteezni¢ w: awtoklawie, przy tempe-
raturze 130-—160°C. Po czesciowem ochlo-
dzeniu pdyn sostaje oddzielony od osadu
zapomocy tloczenia. Oddzielony ptyn jest
trwatym, gotowym do uzytku ekstraktem
shazacym do przygotowania napojéw po-
dobnych do kawy,

Osad zostaje osuszony i sprzedany jako
tania namiastka kawy, przyczem o ile zo-
staje go uzyta wiekisza ilosé, to otrzymuje
si¢ nap6j taki sam, jak przy uzyciu eks-
traltu, Osad ten mozna takize zmieszaé z
innemi namiastkami kawy.

Wyzej opisane postepowanie moze byé
zmienione w ten sposdb, ze prazenie su-
rowcéw i karmelizowanie cukiru na poczat-
ku procesu nie jest stosowane, a odbywa
si¢ dopiero autoklawie zapomoca zwiek-
szenia temperatury. Mozna postqpawac i
w ten sposob, ze surowce zostajq najpienw
troche podprazone, ale samo karmelizcwa-
nie cukru odbywa sie tylko w autoklawie,
Jednak sposoby te w stosunku do sposobu
wyciggania ekstraktu z prazonych surow-
cow nie przedstawiaja Zadnych specjal-
nych zalet,
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Zastrzezenia patentowe.

1. Sposéb wyrobu ekstraktow namiaist-
ki kawy, przymieszki do kawy oraz lukru,
do ziarn kawowych, znamienny tem, ze
jednolita, topliwa w gorgcu mieszanina ciat
aromatycznych zostaje ostroznie prazona z
nadmiarem cukru,

2. Sposob wedtug zastrz. 1, znamienny
tem, ze ciata dajace aromat zostaja rozpu-
szczone w oukrze i razem z mim karmelizo-
wane,

3. Spuséb wedbug zastrz, 1, znamienny
tem, ze ciala dajgce aromat zostaja cze-
sciowo lub zupetnie sproszkowane i w tym
stanie zmieszane iz cukreim, poczem miesza-
nina ta zostaje ostroznie uprazona.

4. Sposéb zastosowania produktu otrzy-
manego wedlug zastrz, 1, 2 i 3, do lukro-
wania ziarn kawowych i innych, znamien-
ny tem, ze ziarna kawy lub namiastki po
uprazeniu zostaja pokryte warstwy rozto-
pionego produktu, a po stwardnieniu tej

warstwy pokryte zostaja powloka z szella-
ku, zywicy i t. d.

5. Sposob wedlug zastrz, 4, znamienny
tem, ze do lukirowania uzyta zostaje nie-
szanina (produktu otrzymanego wedlug
zastrz, 1, 2 3 z szellaku, zywicy i t. d.

6. Sposéb wedtug zastrz, 1, 2 i 3, zna-
mienny tem, ze ziarna zbozowe zostaja raz
lub kilkakrotnie wylugowane goraca woda
i otrzymany wyciag po zmieszaniu z nad-
miarem cukiru zostaje uprazony,

7. Sposéb wedlug zastrz. 1, 2, 31 6,
znamienny tem, Ze prazenie i karmelizcwa-
nie odbywa si¢ pod ci$nieniem w zamknie-
tem naczyniu.

‘8. Spos6b wedlug zastrz. 7, znamienny
tem, ze suchy materjal zostaje wylugowa-
ny pod ci$nieniem w zamknietem naczyniu
zapomoca - roztworu karmelowego,

Max Simon.
Zastepca: I, Myszczyniski,

rzecznik patentowy.

Bruk L. Bogustawskiego, Warszawé:
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