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Oblast’ techniky

Tento vynélez sa tyka sposobu ziskania aromatickych zloZiek z prazenej a zomletej zrmkovej kavy. Ziska-
né aromatické zlozky st vhodné na aromatizaciu rozpustnych kavovych praskov. Vynalez sa tyka aj novych
aromatizovanych rozpustnych praskovych kavovych extraktov.

Doterajsi stav techniky

Arémy st dolezZitou sicastou mnohych vyrobkov, ked'ze konzumenti spajajit urcite arémy s urCitymi pro-
duktmi. Ak produktu chyba prisluina aréma, vnimanie produktu konzumentom je neZiaduco ovplyvnené. To-
to je problém najma v oblasti rozpustnych kavovych prakov, hoci jestvuje aj v inych oblastiach. Rozpustné
kévové prasky, ktoré moZno ziskat komerénymi postupmi, ako su extrakcia, koncentrovanie a susenie, su
zvy&ajne v podstate bez arémy. Z tohto dovodu je bezné ziskanie kivovych arom, ktor¢ sa poCas spracovania
rozpustného kavového prasku a pridanie tychto arém do koncentrovaného kivového extraktu pred susenim
do rozpustého kavoveho prasku.

Kavové arémy sa ziskavaji v niekofkych stupfioch podas spracovania rozpustmého kivového prasku a
najbeznejsie potas mletia uprazenych bdbov a parmou destilaciou kavového extraktu pred koncentrovanim a
vysuSenim rozpustnych kavovych tuhych latok.

Ziskanie arémy z mletej kdvy je opisané v US patente 3 535 118. Tento patent opisuje spdsob, v ktorom
sa upraZena a zomleta kdva umiestni do stipca a udrZiava sa pri teplote priblizne 40 °C. Vrstva kévy sa potom
navlh¢i rozprasovanim vody, o prispieva k uvolfiovaniu arémy z kavovych Castic. Inertny plyn, zvycajne
dusik, sa zohreje na priblizne 44 °C a zavedie sa do stipca od spodnej vrstvy. Ako inertny plyn prenikd cez
vistvu, uvoliuje arémy z kavovych ¢astic. Potom sa inertny plyn naplni do kondenzatora, ktory pracuje pri
teplote priblizne 5 °C, aby skondenzovala voda v inertnom plyne. Odvodneny inertny plyn sa nakoniec napl-
ni do kryogénneho kondenzatora, aby aréma skondenzovala do zmrazeného stavu. Zmrazend aréma sa potom
oddeli.

Dalii sposob ziskania ardmy z prazenej a zomletej kavy je opisany v medzinarodnej patentovej prihlaske
WO 97/10721. Pri tomto spdsobe sa zomleta kava transportuje cez predizent mieSaciu zonu za mieSania.
V tom istom ¢ase sa do prediZenej mieacej zény rozprasuje voda, aby sa zomleta kava zvlh¢ila po¢as trans-
portu a miesania. Aromatické plyny uvolnené po zvlhceni zomletej kavy v predizenej mie3acej zone sa od-
tiahnu a zozbieraju.

Jednym z problémov, ktoré vznikaji pri tomto spdsobe, je, Ze dochadza k predvlh¢eniu zomletej kavy
mimo extrakénej bunky alebo stipca. Podra publikacie Sivetz, M. A Desrosier, N. W.: Kavova technoldgia,
AVI Publishing Company, Inc., s. 334, je takato praktika zI4, pretoZe ,zapricitiuje tuchnutie zomletej kavy za
kratéi ¢as, ako je 1 h, &o je spojené s fazkym a neZiaducim zapachom a stratou prirodzenych kavovych pr-
chavych latok*. Sivetz a Desrosier jednoznacne radia, aby sa prvé navlhéenie zomletej kavy uskutoCnilo
v extrakénej bunke alebo v stipci. Nasledné ziskanie aromy zo zomletej kavy pomocou predvlhcenia nie je
beznou praxou, napriek tomu, Ze zomleta kava je zdrojom dobrej arémy.

Okrem toho, nie vietky zlozky arémy ziskané v Salke Cerstvo zaliatej kavy su vychytené pocas predvih-
Genia. Nasledne, ak sa d’al$ia aréma nevychyti pocas postupu, niektoré zloZky arémy sa stratia; zloZky, ktoré
by v pripade zahmutia do instantného kdvového prasku zlepsili arému népoja pripraveného z instantného ka-
vového pragku. Dalej, mnoho konven¢nych technik ziskavania zhorsuje alebo meni zlozky arémy.

Preto eite stile jestvuje potreba spdsobu ziskavania arémy zo zomletej kavy.

Podstata vynilezu

Podstatou vynalezu je spdsob ziskavania aromatickych zloziek z Cerstvo zomlete] kavy, ktory zahfia:

- navlh¢enie zomletej kavy,

- zohriatie zomletej kavy,

- vystavenie zomlete] kavy zniZenému tlaku, aby sa poskytol plyn s obsahom arémy a
- zachytavanie plynu s obsahom arémy.

Spésob poskytuje vyhodu v tom, Ze mozno ziskat' vyznamne vacSie mnoZstva aromatickych zloZiek zo
zomletej kavy v porovnani s pouzitim beznych sposobov. KedZe zlozky aromy sa ziskaju zo zomletej kavy
pred extrakciou, pred tepelnou degradaciou je aréma zniZena na minimum. A ked’Ze aromatické zlozky sa
odstrénia zo zomletej kavy, mozZno zniZit' tuchnutie zomletej kavy pred extrakciou. Aromatické zlozky moz-
no hned zapojit, aby sa poskytol rozpustny produkt, ktory méa zvySeni a zlepSent aromu a chut’. Prchavé
zliceniny, ktoré vznikajui pocas extrakcie a ktoré zodpovedaju za vytvorent arému a chut,, sa nezozbieraju.

(3%
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Spdsob mbZe d'alej zahitiat’ opakované vystavenie zomletej kavy zniZzenému tlaku s naslednym zohriatim.
Zomleta kdva sa podrobi tomuto cyklu 2 aZ 10-krat.

Sposob méZe d'alej zahriiat' zohriatie zomletej kavy, kym je vystavend zniZzenému tlaku. Napr. zomletd
kéva sa mdze udrZiavat’ na v podstate konstantnej teplote, kym je vystavena znizenému tlaku.

Tento spdsob umoziiuje, Ze priblizne 40 % aZ priblizne 95 % zloZiek prchavej arémy v zomletej kave sa
zozbiera v plyne obsahujucom arému. V tomto kontexte sa prchava aroma meria nad suspenziou praZenej a
zomletej kdvy pomocou statického vzorkovania priestoru a plynovou chromatografiou. VytaZok aromy v %
je stanoveny pomerom koncentracie arémy v praZenej a zomletej kave pred a po sposobe podl'a vynalezu.

Spdsob podla vynélezu zaist'uje, Ze plyn so zozbieranou arémou obsahuje aspofi 700 ppm aromatického
uhlika, vztiahnuté na Cerstvo mletd kavu.

Spdsob poskytuje rozpustny kavovy vyrobok obsahujuci aromatické zlozky ziskané, ako je opisané.

Vynélez dalej poskytuje novy, rozpraSovanim vysuseny kavovy prasok, ktory pri rozpusteni vo vode na
podiel tuhej latky 3,3 % hmotn. v rozpustenom napoji obsahuje koncentraciu prchavej arémy najmenej
50 ppm vzhPadom na celkovy sucet aromatickych zlicenin, s retencnym indexom Rlppwax < 1130 a najme-
nej 4 ppm na sucet aromatickych zlicenin s reten¢nym indexom 1130 < RIpgwax < 1430.

Vynélez poskytuje aj novy aromatizovany, mrazom vysuSeny kavovy prasok, ktory po rozpusteni vo vode
na podiel tuhej latky 3,3 % hmotn. v rozpustenom napoji obsahuje koncentraciu prchavej arémy najmenej
100 ppm vzhl'adom na celkovy suéet aromatickych zlicenin, s retenénym indexom Rlpgwax < 1130 a najme-
nej 7 ppm na sudet aromatickych zlidenin s retenénym indexom 1130 < Rlppwax < 1430.

V tomto kontexte sa prchava aréma meria pomocou statického vzorkovania povrchu a plynovou chroma-
tografiou spomenutych rozpustnych napojov. Instantnd kava sa rozpusti vo vode na podiel tuhych latok 3,3 %
hmotn. vzh'adom na rozpusteny napoj. 5 ml vzorky sa meraju pri 60 °C ako je opisané. Vzorky z povrchu sa
ziskaju pdsobenim tlaku na 22 ml ampuly pri 68,94 kPa (10 psi). Ehicia sa uskuto¢tiuje na polirnom kapilar-
nom stipci obalenom polyetylén-glykolovou fazou a vybavenom atémovym emisnym detektorom. Odpoved
detektora je kalibrovana vonkajsim $tandardom, 4-metyltiazolom 50 ppm vo vode, analyzovanym za podob-
nych podmienck. Prchavé aromatické zlozky sa sumarizuji do zén podla ich reten¢ného indexu: zéna 1:
RIDBWAX< 1130, zo6na 2: 1130 SRIDBWAX < 1430

Zistilo sa, Ze su¢asny vynalez je vel'mi u¢inny na ziskanie vysoko prchavych zlic¢enin z praZenej a mletej
kavy. Dalej sa zistilo, Ze rozpusteny napoj podla vynilezu mi vyznamne vy3Siu koncentriciu prchavych zli-
genin ako napoj rozpusteny z komer¢ne dostupne;j instantnej kdvy, menovite pre zluceniny s retenénym inde-
xom (RI) men3im ako 1 430, ako to bolo uréené na Carbowax GC stipci (zéna 1: Rlpgwax < 1130, zona 2:
1130 <RlIpgwax <1430). Pri tychto prchavych zliCenindch je zname, Ze zistené vonavé zlozky ovplyviuji
rovnovahu arémy kavy (napr. aldehydy, diketény, pyraziny, zliceniny s obsahom siry).

Dalej vynalez poskytuje novy aromatizovany, rozprasovanim suseny prasok, ktory po rozpusteni vo vode
na tuhy podiel 3 % hmotn. v rozpustenom napoji obsahuje najmenej 0,09 ppmy/susina beta-myrcénu a najme-
nej 0,07 ppny/susina limonénu. Rozpustny rozpradovanim suseny prasok podla vyndlezu ma vyhodnejsiu
koncentracin beta-myrcénu v porovnani so $tandardom, ktora sa nachadza medzi 0,10 a 0,26 ppm/DM (susi-
na) a koncentracia limonénu vo vztahu k Standardu sa nachadza vyhodnej$ie medzi 0,10 a 0,20 ppmyDM.

Vynilez poskytuje aj novy aromatizovany, rozpraSovanim suseny praSok, ktory po rozpusteni vo vode na
tuhy podiel 3 % hmotn. v rozpustenom népoji obsahuje najmene;j 0,07 ppm/susina beta-myrcénu a najmenej
0,05 ppm/sudina limonénu. Rozpustny rozpradovanim suSeny pradok podla vynalezn ma vyhodnejsin kon-
centraciu beta-myrcénu v porovnani so §tandardom, ktora sa nachadza medzi 0,10 a 0,25 ppm/DM (susina) a
koncentracia limonénu vo vzt'ahu k §tandardu sa nachddza vyhodnejsie medzi 0,10 a 0,3 ppm/DM.

V danom kontexte su charakteristiky hodnét prchavych zlucenin beta-myrcénu a limonénu uréené oboha-
tenim priestoru nad kvapalinou (mikroextrakcia v tuhej faze, vlakno obalené 65 mikrometrami polydimetylsi-
loxandivinylbenzénu) merané nad rozpustenym napojom instantnej kavy. Elicia sa uskutocfiuje na poldmom
kapilarnom stipci DBWAX vybavenom atémovym emisnym detektorom (plnosnimaci rezim, MD800 do Fi-
sons). Vysledky st vyjadrené v ppm na su$inu (ppm/DM) podla $tandardu, ktorym je etylbutyrat, 0,5 mikro-
gramov na vzorku. Pri kvantifikicii sa pouZiji fragmenty 93 na kvantifikiciu beta-myrcénu a limonénu a
fragment 71 sa pouZije na kvantifikdciu §tandardu. Instantna kava sa rozpusti vo vode na tuhy podiel 3 %
hmotn. z rozpustenom napoji. Priestor nad vzorkami obsahujucimi 5 ml roztoku pridaného so Standardom
v 22 ml ampuléch sa obohati po¢as 30 min. pri 30 °C, potom sa analyzuje, ako je uvedené.

Okrem toho sa zistilo, Ze celkovy vyssi vytazok Sirokého rozmedzia zlucenin zvysuje kvalitu produkiu.
Okrem toho sa ofakava, Ze vysoky vytaZok beta-myrcénu a limonénu sa povazuje za indikator vyssej ucin-
nosti vyrobného postupu pri ziskavani lipofilnych a citlivych zludenin. Tieto zNceniny sa velmi citlivé na
podmienky pri vyrobe; ak je mleta kava podrobena drsnym podmienkam, vo vieobecnosti v kone¢nom pro-
dukte nebude Ziadny detegovatelny beta-myrcén a mnoZstvo limonénu bude vyznamme zniZené. Vysoké
hodnoty tychto zli¢enin v rozpustenom kivovom prasku su ZelateI'né, ked'Ze sa povaZuju za indikator vyso-
kych mnozZstiev vysoko kvalitnych aromatickych zli¢enin, ktoré sa ziskaju. Kroky tradi¢nej vyroby rozpust-
nej kavy takéto zhi¢eniny vo vieobecnosti nezvladnu. Zistilo sa, Ze rozpustny kavovy produkt podla vynale-
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zu ma vysoku kvalitu. Okrem toho sa teraz zistilo, Ze mozno ziskat' zv1ast vysoké hodnoty tychto zlucenin,
ak sa aromaticky plyn podrobi kryogénnej kondenzacii.

Podrobny opis vyhodnych uskutoneni vynalezu

Uskuto¢nenia vynélezu su teraz opisané iba prostrednictvom prikladov.

Tento vynalez je zaloZeny na zachytavani velkych mnoZstiev aromatickych zloZiek z Cerstvo zomletej
kavy pred obvyklym spracovanim zomletej kdvy. Toto poskytuje vyhodu, Ze pocas spracovania ddjde k strate
minimalneho mnoZstva aromatickych zloZiek alebo k ich degradacii.

Spésob si vyZaduje Cerstvo upraZeni a zomletd kavu. Kéva sa moze zomliet' beZnym spdsobom. Cerstvo
zomletd kava sa vloZi do mixacného zariadenia, kde sa extrahuje aréma. Mixaénym zariadenim moéZe byt
akékol'vek mixa¢né zariadenie, ako je napr. kénicky mixér s vrtufovym pohonom alebo pasovy miesac. Mie-
Sacie zariadenie je vyhodne uzavreté vieckom, aby sa zabranilo strate aromy. Pri akomkol'vek uniku aroma-
tickych zloZiek maji byt tieto zozbierané, napr, usmernenim parnych zloziek do kondenzatora.

Zomleta kava sa premieSa a na fiu sa rozprasuje vodny roztok, aby sa kava zvlh¢ila. Vodnym roztokom
moZe byt napr. voda alebo kavovy extrakt, alebo ind vhodna tekutina. Mnozstvo vodného roztoku je urcuju-
ce, ale obsah vlhkosti v zomletej kave je vyhodne priblizne 10 % aZ priblizne 100 % hmotn., vyhodnejsie od
10 % po priblizne 50 % hmotn. Napriklad obsah vlhkosti v zomletej kive mbZe byt' priblizne 20 % az pri-
blizne 40 % hmotn. Zvlh&enie zomletej kavy zlepSuje uvol'iiovanie plynu s obsahom arémy zo zomlete] ka-
vy.

Zvlhé¢ena zomleta kava sa potom zohreje v mieSacom zariadeni; vyhodne sa zomleta kava zohreje rovno-
merne. Mozno pouZit akykol'vek spdsob zohriatia zomletej kavy. Napriklad na zohriatie zomletej kavy moz-
no pouzit’ paru. Zomlett kivu moZno zohriat' na teplotu priblizne 50 °C aZ po priblizne 95 °C. Zohriatie zo-
mletej kavy na teploty niZsie, ako st zvycajné teploty pri vareni, sa povazuje za vhodné na zabranenie reakcii
sposobujiicich degradaciu arémy. Zohriatie zomletej kavy sa povaZuje za vhodné na ulah¢enie neskorSieho
uvoltiovania plynu s obsahom aromy.

Ked’ sa zomleta kava zohreje, vystavi sa znizenému tlaku, aby sa navodilo odparovanie aromatickych zlo-
ziek. Ak systém nie je pod tlakom, moZno zniZenie tlaku dosiahnut’ pomocou vikuovaj pumpy. Ak systém je
pod tlakom, zniZenie tlaku moZno navodit' odvzduSnenim a pod. V pripade pouZitia vikuovej pumpy mozno
tlak zniZit' z priblizne 7,5 kPa (75 mbarov) na priblizne 90 kPa (900 mbarov). V kaZdom pripade je v3ak po-
trebné v mie$acom zariadeni zniZit’ tlak pod droveti tlaku vodnej pary pri konkrétnej teplote.

Zohriata zomleta kava moZe byt vystavena znizenému tlaku s pouzitim spdsobu po ¢astiach alebo cyklic-
kého spdsobu, alebo kontinualneho spdsobu. Sposob po Castiach alebo cyklicky spdsob zahfiia zastavenic
alebo zniZenie zohrievania zomletej kavy a potom sa zomleta kava vystavi pdsobeniu zniZeného tlaku. Vy-
hodne sa tlak v systéme zniZi rychlo. Napriklad tlak sa mbze zniZit' asi o 25 kPa (250 mbarov) za minutu.
Ked’e zomleta kava je vystavend zniZenému tlaku, indukovand vaporizacia sposobuje, Ze sa zomleta kava
ochladi. Ak st potrebné d'aliie cykly, vystavenie zniZzenému tlaku sa prerusi a zomlctd kava sa opit’ zohreje.
Zomleta kava sa mdZe znovu vystavit pdsobeniu zniZeného tlaku. Vystavenie znizenému tlaku moze byt pri-
blizne 0,5 az priblizne 3 min. po¢as cyklu. Tento cyklicky postup mozZno zopakovat' priblizne 2 aZ priblizne
10-krat. Vyhodny celkovy as zohrievania alebo vystavenia zomletej kavy zniZenému tlaku je priblizne 2 az
priblizne 15 min.

Kontinualny spdsob zahffia zohriatie zomletej kdvy a potom jej vystavenie zniZzenému tlaku za udrziava-
nia zohrievania. Zohrievanie a tlak moZno upravit,, takZe zomletd kava zostdva pri relativne konStantnej tep-
lote a pri relativne konstantnom tlaku. V tomto pripade je teplota vyhodne priblizne 70 °C aZ priblizne 95 °C,
alternativne je teplota priblizne 70 °C az priblizne 90 °C. Tlak je vyhodne priblizne 30 kPa (300 mbarov) az
priblizne 90 kPa (900 mbarov). Alternativne je tlak priblizne 35 kPa (350 mbarov) aZ priblizne 70 kPa
(700 mbarov). Napriklad tlak mdZe byt vyhodne priblizne 35 kPa (350 mbarov) aZ priblizne 55 kPa (550
mbarov). Samozrejme nie je potrebné, aby teplota a tlak zostali konstantné, mdZu sa nechat’ odchylovat
v &ase. Vyhodny celkovy &as zohrievania a vystavenia zomletej kivy znizenému tlaku je priblizne 4 aZ pri-
blizne 12 min.

Zohrievanie a vystavenie zniZenému tlaku zapri€ifiuje uvolfiovanie plynu s obsahom arémy. Tento plyn
sa odtiahne a zozbiera. Len o sa plyn s obsahom arémy zozbiera zo zomletej kavy, plyn s obsahom arémy sa
spracovéva na zachytavanie aromatickych zloziek. Toto moZno uskuto¢nit’ pouzitim roznych technik. Napri-
klad priid plynu mozno zaviest do kondenzatného systému. Kondenzaény systém pracuje pri teplote dosta-
toéne nizkej, aby skondenzovala vi¢3ina arémy z pridu plynu. Teplota nizSia ako 50 °C je vhodna, hoci
ochladenie pod 30 °C je vyhodnejsie; najma na teplotu nizsiu ako 20 °C. Mozno pouZit' viac ako jeden kon-
denzétor, ktory pracuje pri niZiej teplote ako predchadzajiici kondenzator. Vyhodne najspodne;jsi kondenza-
tor pracuje pri teplote priblizne -10 °C aZ priblizne 10 °C, napriklad pri priblizne 0 °C.

Ak sa poZaduje koncentrovat’ aromatické zloZky s pouZitim parcidlnej kondenzdcie, moZno prud plynu
podrobit’ prvému kondenzaénému kroku pri vysokej teplote; napr. pri priblizne 40 °C az priblizne 80 °C. To-
to primarne vytisti do kondenzacie vody. Nekondenzujiice a koncentrované aromaticke zloZky moZno potom
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podrobit’ druhému kondenzatnému kroku pri niZ$ej teplote; napriklad pri priblizne 0 °C aZ priblizne 40 °C,
aby vznikla aromaticka tekutina.

Aromatické tekutina odstranend z kondenzatorového systému obsahuje aromatické zlozky, ktoré mozno
pouZit’ na aromatizaciu kivového extraktu, ako je vysvetlené, alebo ich moZno pouZif na aromatiziciu roz-
pustného kavového prasku.

Aromatické zlozky, ktoré nekondenzujii v kondenzatorovom systéme, mozno nasmerovat’ do kryogénne-
ho kondenzétora arémy na zozbieranie. Je znamych mnoho vhodnych kryogénnych kondenzitorov aromy a
st opisané v literatiire. Zv1a$t’ vhodny kryogénny kondenzator arémy je opisany v US patentoch 5 182 926 a
5 353 623; opisy ktorych s tu uvedené citaciou. Dalsie podrobnosti o tom, ako pracuje takyto kryogénny
kondenzator aromy moZno ziskat' z opisu v tychto patentoch. Jednoducho, mo#no pouzit' iné kryogénne kon-
denzatory arémy; napr. tie, ktoré opisuje US patent 5 030 473. Zmrazent arému moZno pouZit’ na aromatiza-
ciu kavového extraktu, ako je vysvetlené. Alternativne moZno zmrazenu ardmu spojit’ s vhodnym nosi¢ovym
substratom, ako je kavovy olej alebo emulzia s obsahom kavového oleja. Takyto aromatizovany nosi¢ sa jed-
noducho prida do rozpustného kavového pradku vyrobeného nakoniec.

Ked je plyn obsahujici arému extrahovany zo zomletej kavy, spracuje sa navlhéena de-aromatizovand
zomletd kava. Napriklad navlhCend de-aromatizovana zomleta kava sa transportuje do extrakéného systému.
Extrakénym systémom méZe byt’ akykol'vek vhodny systém, ked’Ze tento aspekt nie je pre vynalez kl'i¢ovy.
Vhodné extrak¢né systémy zahfiiaji batérie fixovanych vrstiev €linkov, reaktor s piestovym tokom, reaktor
s pohyblivou vrstvou a pod. Pocas extrakéného postupu mozno zomletu kavu podrobit’ jednému alebo viace-
rym solubilizaénym krokom.

Kavovy extrakt, ktory opii§ta extrakény systém, sa potom bezne koncentruje. Nejaka ¢ast’ kavového ex-
traktu sa m6Ze pouZit' ako vodny roztok na zvlhCenie zomletej kdvy namiesto koncentrovania. Aromaticka
tekutina odstranena z kondenzacného systému sa potom mdZe pridat’ do koncentrovaného roztoku. Ak sa to
pozaduje, moZno aromaticku tekutinu koncentrovat’ pred pridanim do koncentrovaného extraktu. Koncentro-
vanie mozno uskuto¢nit’ pouZitim beZnych postupov, ako je napr. kondenzacia, rektifikacia, membranova
koncentracia a koncentrécia zmrazovanim. TieZ moZno do koncentrovaného extraktu pridat zmrazent arému
ziskani z kryogénneho zberaca arémy.

Aromatizovany extrakt sa potom vysusi beZznym spdsobom, aby sa poskytol aromatizovany, rozpustny
kavovy prasok, napr. suSenim rozpra$ovanim alebo suienim zmrazovanim. Samozrejme, aromaticky tekutinu
a aromatickd zmrazeni latku mozno pouZit na d'alSie ucely aromatizacie.

Pomocou analyzy suspenzie kavovych Gastic plynovou chromatografiou sa zistilo, Ze postup umoziuje
odstranenie priblizne 40 % az 95 % prchavych aromatickych zlugenin z mletej kdvy. Vcelku je mnoZstvo zo-
zbieranej ardmy zhruba dvakrat vacsie ako mnozstvo z pridu odhafianého z Serstvého extraktu, na zéklade
analyzy vietkych organickych zludenin z vodnych kondenzatov arémy. Okrem toho, celkova zozbierand
aréma v kave je najmenej 700 ppm uhlika z Cerstvo zomletej kavy.

Aromatizovany rozpustny kavovy pra§ok moZno rozpustat, ako je to obvyklé, na ziskanie kdvového né-
poja. Chutové vlastnosti takéhoto kavového napoja v porovnani s referenénym kavovym nipojom ukazuju,
Ze rozpustna kéva vyrobena tymto postupom ma vyznamne lepsiu celkovi chut a chuf praZenej kavy a viac
zniZené znamky karamelu, typické pre rozpustni kavu.

Zistilo sa, Ze aromaticky profil kavového produktu podl'a predkladaného vynalezu poskytuje kavovému
napoju pozadovani kavova ardmu.

Aromatizovany rozpustny kavovy praSok s tymto druhom aromatického profilu mozno ziskat' opisanym
postupom.

Dalej sit opisané $pecifické priklady na d'al3iu ilustraciu vynélezu.

Priklady uskuto¢nenia vynilezu

Priklad 1

Cerstvo zomletd kéva sa vloZi do kénického mixéra a mixér sa zapne. Na zniZenie tlaku v mixéri na pri-
blizne 15 kPa (150 mbarov) sa pouZije vakuovad pumpa a potom sa odstavi. Na zomletd kavu sa rozprasuje
voda, kym vodné podiely nepredstavuji priblizne 30 % celkovej hmotnosti. Para sa injikuje na spodok mixé-
Ta a zomleta kiva sa rovnomemne zohreje na priblizne 80 °C, kym sa tlak v mixéri nezvysi na priblizne
50 kPa (500 mbarov). Sti¢asne so zastavenim privodu pary sa zapne vakuova pumpa. Tlak sa zniZi na pri-
blizne 15 kPa (150 mbarov) a teplota sa zniZi na priblizne 60 °C. PribliZzne po 1 min. sa vakuova pumpa vy-
pne a zapne sa privod pary, kym teplota zomletej kavy nie je opit 80 °C. Postup sa opakuje 3-krit. Celkovy
¢as postupu od aktivacie vakuovej pumpy aZ po inaktivaciu vékuovej pumpy na konci posledného cyklu je
priblizne 12 min.

Aromatizovany plyn v mixéri sa odtiahne a kondenzuje v kondenzatore pri priblizne 0 °C. Skondenzova-
na tekutina za zozbiera a analyzuje sa na aromatické zlozky. Neskondenzovany plyn sa transportuje do kryo-
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génneho zbera¢a arémy vyhodne pri priblizne -140 °C alebo viac, vyhodnejsie pri priblizne -130 °C. Aréma
v zmrazenej forme sa zozbiera v kryogénnom zberaci arémy.

Zistilo sa, 7¢ vodny roztok obsahuje 735 ppm aromatického uhlika, vzhladom na Cerstvo zomleta kavu.
Zistilo sa, Ze kryogénna aréma obsahuje 74 ppm aromatického uhlika vzhladom na Cerstvo zomletd kavu.
Celkové aréma teda obsahuje 809 ppm aromatického uhlika vzhladom na Cerstvo zomletu kavu.

Vlhka zomleta kava, ktora opuifa mixér, sa podrobi extrakcii a koncentragny system je taky, ako sa bezne
pouziva.

Kondenzovana tekutina z kondenzétora sa vysusi na rozpustny prasok v susiacej veZi s rozprasovanim.
Zmrazena aréma z kryogénneho zberaa arémy sa tieZ prida k rozpustnému prasku beznym sposobom.

Kavova lyzi¢ka rozpustného prasku sa rozpusti v 150 ml horucej vody pri 85 °C. Napoj sa vyhodnocuje
panelovo a zistilo sa, Ze méd chut varenej kavy a arému dobrej kdvy, kyslost, konzistenciu a prazenost’ dobrej
kavy a znizené znamky karamelizacie.

Priklad 2

Cerstvo zomleta kava sa vlozi do kénického mixéra a mixér sa zapne. Na zniZenie tlaku v mixéri na pri-
blizne 15 kPa (150 mbarov) sa pouZije vakuova pumpa. Na zomletd kivu sa rozprasuje voda, kym vodné po-
diely nepredstavuji priblizne 30 % celkovej hmotnosti. Potom sa vikuum odtiahne. Para sa injikuje na spo-
dok mixéra a zomleté kéva sa rovnomerne zohreje na priblizne 80 °C, kym sa tlak v mixéri nezvy3i na pri-
blizne 45 kPa (450 mbarov). Zomleta kiva sa potom vystavi zniZenému tlaku pri pokracovani zohrievania.
Celkovy ¢as postupu od aktivacie vakuovej pumpy aZ po inaktivaciu vikuovej pumpy na konci posledného
cyklu je priblizne 8 min. Postup spracovania aromatického plynu potom pokracuje ako v priklade 1.

Zistilo sa, ze vodny roztok obsahuje 738 ppm aromatického uhlika, vzhladom na Cerstvo zomletu kavu.
Zistilo sa, e kryogénna aréma obsahuje 87 ppm aromatického uhlika vzhfadom na Cerstvo zomletu kavu.
Celé aréma teda obsahuje 825 ppm aromatického uhlika vzhfadom na erstvo zomletd kdvu.

Kévova lyzicka rozpustného prasku sa rozpusti v 150 ml horticej vody pri 85 °C. Napoj sa vyhodnocuje
panelovo a zistilo sa, Ze ma chut’ varenej kavy a ardmu dobrej kavy, kyslost, konzistenciu a praZenost’ dobrej
kavy a zniZené znamky karamelizicie.

Priklad 3

Rozpustnd, rozprasovanim vysuSena kava sa vyrobi, ako je opisané v priklade 2. Rozpustna, zmrazova-
nim vysusena kava sa vyrobi, ako je opisané v tychto prikladoch, ale krok susenia rozpraSovanim sa nahradi
suSenfm zmrazovanim. Tieto vzorky sa porovnaju s komeréne dostupnymi instantnymi kdvami suSenymi
rozpra$ovanim a zmrazovanim. Meria sa koncentracia arémy prchavej nad instantnou kdvou rozpustenou
vo vode.

Aromatické zlozky su opisané pouzitim koncentracie prchavych aromatickych zlucenin nad rozpustenym
napojom. Koncentracia prchavej aromy sa analyzuje meranim pomocou statického vzorkovania priestoru nad
povrchom a plynovou chromatografiou koncentrécie prchavej latky nad rozpustenym néapojom. Vybavenim
pouzitym na tieto merania je $tandardne komerene dostupné vybavenie, ktorym moze byt’ napriklad zariade-
nie od Hewlett Packard. Primeranym modelom je autovzorkova¢ priestoru nad kvapalinou 7694, plynovy
chromatograf 6890 a atémovy emisny detektor 2350A.

Vzorkovanie priestoru nad kvapalinou sa ziska vystavenim 22 ml ampil podtlaku pri 68,94 kPa (10 psi).
Eliicia sa uskutoétiuje na polarnom kapilarnom stipci obalenom polyetylénglykolovou fazou a napojenom na
atomovy emisny detektor. Prchavé aromatické zliceniny sa sustredia do zon podla ich retenéného indexu:
z6na 1: Rlpgwax < 1130, zona 2: 1130 <RIppwax <1430. Odpoved’ detektora sa kalibruje externym Standar-
dom, 4-metyltiazolom 50 ppm vo vode, analyzovanym za podobnych podmienok.

Prchava aromaticka zhidenina namerana v zéne 1 indikuje furiny, aldehydy, ketény a zluceniny s obsa-
hom siry. Prchava aromaticka zli¢enina namerand v zone 2 indikuje najmé prchavé zlueniny s obsahom du-
sika.

Instantné kavy sa rozpustia vo vode na obsah tuhych latok 3,3 % hmotn. v rozpustenom napoji. Vzorky
5 ml sa merajii pri 60 °C, ako je opisané.

Rozpustné kavové vyrobky dostupné na japonskom trhu v porovnani s vyrobkom podla vynalezu:

ppm* zona 1 ppm* zona 2
Aréma v ™ AGF (FD) 34 3,7
Maxim™ AGF (FD) 48 53
Nescafe Gold Blend ™ (FD) 38 (100 %) 4,6 (100 %)
Filter drip Brew ** 8S 6,9
Prazena a zomletd suspenzia** 124 10,5
Vyrobok vysuSeny zmrazovanim
podl'a vynalezu** 109 (287 %) 8,0 (174 %)
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ppm*: odpoved' atémového emisného detektora pre uhlikova liniu pri 193 nm je vyjadrena v ppm podla
4-metyltiazolového Standardu nameraného za podobnych podmienok ako pri roztokoch rozpustnej kavy,
** yzorky pouZivajice i istl praZeni a zomleti kdvu ako je od Nestlé komeréne dostupny Gold Blend a
analyzované stechiometricky vo vztahu k zodpovedajticej instantnej kave,
Skratky: FD (suSené zmrazovanim), SD (suSené rozpraSovanim), AGF (Ajinomoto General Foods Inc.) a
KIS (Kraft Jacobs Suchard).

Rozpustné kivové produkty dostupné na trhu vo Velkej Briténii v porovnani s produktom podl'a vynale-

Zu:

ppm* zdna 1 ppm* zbna 2
Kenco Carte Noire™ KIS (FD) 2 4,4
Kenco Really Rich™ (FD) 30 3.6
Maxwell™ KJS (SD) 35 3,0
Nescafe Original ™ 30 (100%) 3,5 (100%)
Vyrobok vysuleny zmrazovanim
podl'a vynalezu** 67 (223%) 7,6 (217%)

Zistilo sa, Ze predkladany vynalez je velmi icinny na ziskanie vysoko prchavych zlucenin z praZenej a
zomletej kavy. Nasledne mé rozpusteny napoj podlia vynalezu zo zodpovedajucej instantnej kdvy vyznamne
vysiu koncentrdciu prchavych zhicenin eluovanych v zéne 1 a 2 ako napoj rozpusteny z komeréne dostupnej
instantnej kavy. Pri tychto prchavych zli¢eninach su zistené vonné zlozky zndme tym, Ze ovplyviiuji aroma-
ticki rovnovahu kavy (napr. aldehydy, diketony, pyraziny, zli¢eniny s obsahom siry).

V porovnani s komeréne dostupnou instantnou Nescafe™ je celkova koncentracia prchavych zligenin
v rozpustenych kavovych produktoch podl'a vynélezu eluovanych v zéne 1 zvy$ena najmenej o 50 % az 300
%. V niektorych pripadoch sa zistilo zvy3enie o 200 az 300 %. Najvyssie hodnoty zodpovedaju obrovskému
vytazku vysoko prchavych zligenin zo zodpovedajicej prazenej a zomletej kavy (aréma z praZenej a zomle-
tej kavy v suspenzii sa povazuje za 100 % v zéne 1).

V porovnani s dostupnymi instantnymi kdvami je celkova koncentricia prchavych zhi¢enin v rozpuste-
nych kavovych produktoch podla vynalezu eluovanych v zéne 2 zvy$end najmenej o 100 % az 300 %.
V niektorych pripadoch sa zistilo zvySenie o 150 aZ 250 %. NajvysSie hodnoty zodpovedaji 70 % az 80 %
koncentricie ardmy nameranej v suspenzii zodpovedajicej prazenej a zomletej kavy (aréma z praZenej a zo-
mletej kavy v suspenzii sa povaZuje za 100 % v zdmne 2).

Priklad 4

Rozpustna kava suSena rozpra§ovanim sa vyrobi, ako uvadza priklad 2. Rozpustna kava suSend zmrazo-
vanim sa vyrobi, ako to uvadzaju tieto priklady, ale krok susenia rozprajovanim sa nahradi su§enim zmrazo-
vanim. Tieto priklady sa porovnaji s komeréne dostupnou kavou suSenou rozprasovanim a kdvou suSenou
zmrazovanim. Charakteristika prchavych zlu¢enin Specifickejsich pre vzorky produktu sa meria s pouZitim
obohatenia priestoru nad kvapalinou.

Charakteristika prchavych zlucenin s pouZitim obohatenia priestoru nad kvapalinou (mikroextrakcia
v tuhej faze, viakno obalené 65 mikrometrami poly-dimetylsiloxandivinylbenzénu) sa meria nad rozpuste-
nym napojom instantnej kavy. Elicia sa uskutocfiuje na poldrnom kapilarnom DBWAX stipci vybavenom
hmotnostnym detektorom (plnosnimaci rezim, MD800 od Fisons). Vysledky su vyjadrené v ppm na susinu
(ppnyDM) podla interné¢ho Standardu (etylbutyrat, 0,5 mikrogramu na vzorku). Pri kvantifikacii sa pouZiju
fragmenty 93 na kvantifikaciu beta-myrcénu a limonénu a fragment 71 sa pouZije na kvantifikaciu §tandardu,

Instantné kévy sa rozpustia vo vode na obsah tuhych latok 3 % hmotn. z rozpustenom népoji. Priestor nad
kvapalinou vzoriek obsahujucich 5 ml roztoku s pridanim interného $tandardu v 22 ml ampulich sa obohati
pocas 30 min. pri 30 °C a potom sa analyzuje, ako je opisané.

Rozpustné kavy dostupné na japonskom trhu sa porovnaji s produktmi podl'a vynélezu

ppnYDM beta-myrcén ppnyDM limonén
Aréma v'™ AGF (FD) 0,001 0,005
Maxim™ AGF (FD) 0,005 0,007
Nescafe Gold Blend™ (FD) 0,001 0,007
Nescafe Excella™ (SD) 0,002 0,003
Vyrobok vysueny zmrazovanim
podl'a vynalezu 0,10 0,07
Vyrobok suseny rozpra§ovanim
podl'a vynalezu 0,20 0,16
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pprm/DM; hmotnostny fragment 93 pre beta-myrcén a limonén sa pouZije na kvantifikaciu podla fragmentu
71 interného $tandardu etylbutyratu.
Rozpustné kavy dostupné na trhu vo Velkej Britanii v porovnani s produktmi podl'a vynalezu:

ppm/DM beta-myrcén ppm/DM limonén
Kenco Carte Noire (FD)™ KJS 0,019 0,018
Kenco Really Rich (FD)™ KJS 0,001 0,006
Maxwell™ (SD) KIS 0,001 0,005
Nescafe Gold™ (FD) 0,001 0,005
Nescafe Original™ (SD) 0,001 0,003
Vyrobok vysuseny rozprasovanim podla
vynalezu 0,15 0,12
Vyrobok vysudeny zmrazovanim podl'a
vynalezu 0,55 0,08

ppnyDM; hmotnostny fragment 93 pre beta-myrcén a limonén sa pouzije na kvantifikaciu podla fragmentu
71 interného §tandardu etylbutyratu.

Porovnavacie testy ukazuju, Ze pre kavy podla vynalezu su $pecifické dve vonné latky: beta-myrcén (7-
-metyl-3-metylén-1,6-oktadién) a limonén (1-metyl-4-izoprenylcyklohexén), ktorych koncentracie su v no-
vych produktoch vyznamne zvySené.

Tieto dve zlGceniny, beta-myrcén a limonén su znime tym, Ze patria do arémy kdvy (TNO databanka
,Prchavé zlideniny v potravinach”). Obidve su detegované v suspenzii praZenej a zomletej kavy a vo filtro-
vanej kave s pouZitim opisaného sposobu. Relativne hodnoty podl'a Specifickej kalibratnej metddy naznacu-
ju, Ze ich vytaZok vo varenom napoji je medzi 10 a 25 % (100 % je obsah stanoveny v suspenzii praZenej a
zomletej kavy). Pri rozpustnych kavovych praskoch podla vynalezu sa v porovnani s varenou kavou zistil
zvyseny vytazok o faktor 3 aZ S-nasobne.

PATENTOVE NAROKY

1. Sposob ziskania aromatickych zloziek z éerstvo zomletej kavy, kde zomleta kava sa navlhei, zohreje
rovnomerne na teplotu od 50 °C do 95 °C a vystavi tlaku v rozsahu od 7,5 kPa (75 mbarov) az 90 kPa
(900 mbarov) poskytnutim arémy s obsahom plynu, a uvedena ardma obsahujiica plyn sa zachyti, vy -
znafujuci sa tym, Zezomletd kava sa miesa pocas navlhéenia, zohrievania a vystavenia uvede-
nému tlaku.

2. Spdsob podla niroku 1, vyznacéujaci sa tym, Ze zahffia opakované vystavenie zomletej
kévy uvedenému tlaku s naslednym zohrievanim, pred zachytavanim plynu s obsahom arémy.

3. Sposob podla naroku 1 alebo 2, vyznadujici sa tym,Ze zomletd kiva sa vystavi uvede-
nému tlaku s naslednym zohrievanim 2 az 10-krat.

4. Sposob podla ndroku I, vyzna&ujuei sa tym,Z zahffia zohrievanic zomletej kavy pocas
jej vystaveniu uvedenému tlaku.

5. Sposob podla naroku 4, vyznadujhaci sa tym, Ze zomleta kiva sa udrZuje na teplote pri-
blizne 70 °C aZ priblizne 90 °C a pri tlaku priblizne 35 kPa (350 mbarov) aZ priblizne 70 kPa (700 mbarov).

6. Sposob podla ktoréhokolvek znarokov 1 az 5, vyznadujici sa tym, ze sa vplyne
s obsahom arémy zozbiera pribliZne 40 % a% priblizne 95 % aromatickych zloziek.

7. Spdsob podl'a ktoréhokol'vek z nérokov 1 az 6, vyznacéujuaci sa t v m, Ze plyn s obsahom
arémy obsahuje najmenej 700 ppm uhlika, vzhl'adom na Cerstvo zomletu kavu.

8. Sposob podra ktoréhokol'vek z narokov 12z 7,vyznadujici sa t ¥ m, Ze aromatickeé zloz-
ky sa zozbierajii v prvom kroku, v ktorom sa plyn s obsahom arémy vystavi kondenzacii pri teplote v rozme-
dzi priblizne -10 °C a2 priblizne 30 °C, a v druhom kroku, v ktorom sa plyn s obsahom arémy vystavi kryo-
génnej kondenzécii pri teplote menej ako priblizne -80 °C.

9. Aromatizovany rozpustny kavovy prasok suseny rozprasovanim, vy zna &éu juci sa tym,7Ze
obsahuje aromatické zlozky vyrobené sposobom podl'a narokov 1 az 8 naviazan¢ na kavovy koncentrovany
cxtrakt v mnoZstve poskytujiicom koncentraciu prchavej arémy najmenej 50 ppm az 170 ppm v rekonstituo-
vanom napoji.

Koniec dokumentu
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