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Kod svih postupaka za oduzimanje ka-
Soma—eelit-sirosihkalonillzzna,.pa urdile
se to na ma koji nacin, uvek se iz zrnevlja
viSe ili manje izvucCe ekstrakf, bilo da se
oduzimanje kafeina vrsi lreliranjem zrnevlja
parom, vodom, vodenim fe¢nostima sa ili
bez dodatka hemiskih agenasa ili eventu-
alno posle nabubrenja zrnevlja, organskim
raslvornim sredstvima, ¢iji se ostaci moraju
otkloniti parom ili vodenim teénostima, bilo
da se to oduzimanje kafeina vr$i na pro-
izvoljan drugi nacin. Prema tome po svim
tim postupcima za oduzimanje kafeina, koji
su dakle viSe ili manje poslupci za izvla-
cenje ekstrakta, zrnevlje gubi korisne eks-
tfraktne materije.

Veé je doduSe na razne natine poku3a-
vano, da se izgubljene koli¢ine ekstrakinil
malerija osim kafeina opel naknadno vrate
u zrnevlje na taj nacin, da se &orba, koja
je dobijena oduzimanjem kafeina odn. izvla-
cenjem ekstrakla iz kafenih zrna, opet me-
Sala sa iscedenim zrnevljem. Ipak opili su
pokazali, da na faj nacin nije moguce, da
se dobije kafa sa potpunom sadrZinom eks-
trakla, posto pri fretiranju ¢orbom ne ulaze
sve ekstrakine malerije u zrnevlje, nego
samo lakav deo lih ekstrakta, da posle du-

7eg Ireliranja imaju zrnevlje i Corba pod- -

jednak procenat ekstrakinih materija. Dru-
gim re¢ima u éorbi oslaje velika koli¢ina
ekstrakla, tako, da se od ekstrakinih mate-
rija, koje su oduzete od kafe, moze samo

i:vestan deo opct da se vrali kafi, pa zalo
~vs hozkafeinska kafa ima znatno slabiji
ukus, aromu i izda3nost od nefretirane kate.

Po ovom pronalasku moZe se polpuno
vkloniti faj nedostatak, pa se dobija bez-
kafeinska kafa, koja je teko napunjena
ekstrakinim materijama bez kafeina, da ona
ima i kvalitativno i kvanlilalivno sadrzinu
ekstrakta, koja potpuno odgovara toj sadr-
7ini u nelretiranoj kafi. Taj se cilj postize
time, &lo se za punjenje iscedene kafe upo-
Irebljava kafena ¢orba bez kofeina, koja
sadrzi znalno vise ekstraktnih malerija, nego
ito odgovara kolicini tih materija, koja je
oduzela iz kafe izvlactenjem eksltrakta. U tu
se cilj spravlja izdasna rezerva bezkatein-
skih ekstraktnih malerija i drZi spremna.
Pomoéu le odvojene spravljene rezerve vrsi
se unoSenje ekstrakia u iscedeno kafeno
urnevlje,

Kod izvodenja ovog postupka moZe se
vaditi na laj nacin, da se prethodno spravi,
po poznatom postupku, i drZi izvnesna ko-
iicina bezkafeinskog ekstrakta od prave si-
rove kafe ili bezkafeinskog eksirakta kafen-
skog surogata ili proizvoljne meSavine oba
ekstrakta. Ta koli¢ina prethodno spravljenog
ekstrakla mora da odgovara kolicini kafe,
koja se fretira u kontinualnom postupku.
Celishodno je, da se ovaj ekstrakt drii u
spremi u zgusnutom stanju, t. j. sa sadrzi-
nom vode od 10 do 12°/,, poSto on u ta-
kyom stanju traje neograniceno.
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Posto se izvrSe te pripreme, onda se iz
sirovih kafenskih zrna, koja su odredena
za izradu bezkafeinske kafe, izvlaéi eksirakt
na proizvoljan nacin, pa se iscedena zrna,
koja se nalaze u nabubrenom sltanju, treti-
raju dugo na toploti, eventualno pri islo-
vremenoj primeni priliska, rastvorom sprav-
ljenim od rezerve ekstrakta, i koji ublaZi-
vanjem kiselih sastojaka reagira skoro
neulralno, a koji rastvor ima znatno veci
procenat ekstraktnih materija, nzgo li Slo
su oduzete od ftretiranog zrnevlja. To se
tretiranje vrsi tako dugo, dok ne naslane
izjednacenje sadrzine ekstrakta u zrnevlju
i u ekstraktnom rastvoru. Zatim se ispusti
ostalak ekstrakinog raslvora, koji je izjedna-
¢en sa zrnevljem, pa se zrnevlje ispiranjem
hladnom ili loplom vodom odn. parom oslo-
bodi od ekstrakinog rastvora, koji prijanja
na spoljasnjosti zrnevlja, te se posle toga
odmah toliko osusi, da ono odgovara svo-
joj prvobitnoj tezini sirove kafe. Ova osu-
Sena bezkafeinska sirova kafa moze se
drzati proizvoljno dugo vreme u spremi, a
da se ne promeni. Kad je potrebno, mogu
se ova zrna przili na poznali nacin.

Bez obzira na kontinualan postupak odu-
zimanja kafeina odn. oduzimanja eksirakla,
zatim unoSenja eksirakta bez kafeina i su-
Senja zrnevlja, uporedno se ekstraktna ¢orba,
koja je dobijena oduzimanjem eksirakla i

ekstraktni rastvor. koii oslaje od unosery -

ekslrakta, fillriraju, zgusnu i poznatim me-
todama na pr. fretiranjem podesnim slo-
bodnim organskim rastvornim sredstvima,
koje se ne meSaju s vodom, kao kloro-
form, tetrahlorni ugljenik, trihlor etilen i
sli¢no, oduzme iz njih kafein, pa se posle
jo§ veceg zgudnjavanja dodaju rezervi gu-
slog ekslrakta. Time se nepreslano dopu-
njuje rezervna koli¢ina ekstrakta, koja prema
poirebi daje ekslrakl za unoSenje u isce-
dena zrna. Slvarni gubilci ekstrakla, koji
nastaju lroSenjem i oduzimanjem kafeina,
koji su vrlo mali, dopunjuju se periodi¢no
na proizvoljan nacin, kao $to je napred na-
vedeno kod spravljanja prethodne rezerve

ekslrakta. Ekstraktni rastvor, koji oslaje pri-

uno$enju ekstrakta u zrnevlje, podvrgava
se ponovnom oduzimanju kafeina zalo, jer
procesom unoSenja ekstrakla u zrna, ovaj
rastvor prima male kolicine kaleina, koji je
jo§ ostao u iscedenom zrnevlju.

Ovaj postupak za konlinualno spravljenje
bezkafeinskih odn. malokafeinskih kafenih
zrna moZe se izvesti na primer ovako:

2000 kgr. sirovih kafenih zrna preliju se
u kakvom bubnju ili sliénom, vodom, pa se
okretanjem drze oko tri Casa pri tempera-
turi od 60 do 90°C. Sad se ispusti nastali
ekslrakini rastvor pa se sprovodi kroz apa-
rat mokra para lako dugo, dok nisu zrna

praklicno potpuno iscedena, $to fraje od
prilike 1 1 1/2 Gas, pri ¢emu mora uvek
poslojati mogucnost, da se kondezal moze
odvojiti od zrnevlja. Zatim se u aparat
upusta ekstrakini rastvor, koji sadrii oko
40’/ vode, a koji je spravljen od rezervnog
gustog ekslrakta, i koji je skoro neulreli-
san, pa laj rastvor tece na iscedena zrna,
koja se nalaze u nabubrelom stanju. Eks-
traktivni rastvor mora najmanje da dopire
do tolike visine, da je donja polovina bub-
nja ispunjena tec¢noscu tako, da posloji iz-
vesnost, da ¢e se u sva zrna modi uneli
ekstrakt. Sad se bubanj oko Iri casa okrece
pri temperaturi od 60 do 90°C, za koje se
vreme izvrSilo izjednacenje sadrZine eks-
trakla i vode u kaflenom zrnevlju i u eks-
traktnom rastvoru. Zatim se ispusti izjedna-
ceni ekstrakini rastvor, pa se zrnevlje ispi-
ranjem hiadnom ili toplom vodom, odn.
parom oslobada od ekstraklnog rastvora,
koji prijanja spolja uz zrnevlje, te se i ta
voda za ispiranje ispusli. Kalena zrna, koja
su ostala u bubnju, koja su sad dopunjena
ekstraklom, i koja su spolja isprana, od-
mah se brzo su3e, na primer tako, da se
bubanj podesno zagreje i okrece. Viaga,
koja ovde isparava, odvodi se pomocu usi-
snih cevi. Na ovaj nadin mozZe se kafeno
zrnevlje potpuno osusiti ili se bubanj upo-
trebljava kao prethodna su$ionica, pa se
zrnevlje onda prenosi u odgbvarajuél bu--
banj za su3enje, radi potpunog susenja. U
svakom slucaju Ireba zrnevlje da se osusi
toliko, da ono odgovara prvobitnoj teZini
sirove kafe.

Prema tome novina, dakle suStina ovog
poslupka sasloji se u tome, 5to se, pri da-
vanju ekstraktnih materija u iscedena zrna,
upolrebljavaju rastvori, koji sadrZe znatno
veéi procenal ekstrakinih materija, nego Sto
je oduzet od Iretiranog zrnevlja lako, da
posle izvrSenog uno$enja ekstrakta, odn.
posle izvr§enog izjednaCenja eksirakla u
zrnevlju i ekstrakinom rastvoru, zaostali ra-
slvor jo5 uvek sadrZzi mnogo ekstrakta.
Kratko receno, radi se uvek sa znalnim
viskom ekstrakia, pa se za tu celj drzi
stalna rezerve eksirakta, koja se dopunjuje
odn. koja treba da se dopunjuje.

Treba li du se spravlja bezkafeinska kafa,
kojoj se dodaju samo lakve eksirakine ma-
terije, koje su izvu€ene samo iz prave kafe,
onda se moze poslupali na ovaj naéin: Na
pocetku se jedanput iz izvesne koli¢ine
kafe izvuce ekslrakl. Sad se sama kafa
metne na siranu kao otpadak, a dobijen
ckstrakt iz kog je oduzet kafein, ¢uva se

*kao rezerva. Zatim se moZe poceli redo-

van konlinualni rad lako, da se opel izvlaé&i
ekstrokt iz odredene koli¢ine kafe, pa se
od iscedene kafe lakoder odvoji jedan deo



-odprilike 1/,, do /;, kao otpadak. Oslala
se kafa, dakle ¢/,, do */; od koli¢ine uzete
u rad, tretira sad eksiraktnim rastvorom od
rezerve, radi uno$enja eksirakta. Na isti na-
¢in nastavlja se rad neprestano i uvek se
jedan deo kafe odvaja kao ofpadak tako,
da se neprestano radi sa velikim viskom
ckstrakta, pa se dobijs bezkafeinska kafa,
koja je zasicena ekstrakinim materijama od-
govarajuéi obi¢noj kali. Otpadak kafe mozZe
se iskoristiti na proizvoljan naéin na pri-
mer tako, da se odmah posle izvrienog
oduzimanja ekstrakta sa kafeinom, dopuni
eksirakltima od kafenih surogata, sli¢no
kao Sto je napred opisano, pa da se osusi,
isprzi te da se u promet kao kafeni suro-
gat ili kao prostija bezkaleinska kafa.

Patentni zahtevi :

1. Postupak za spravljanje bezkafeinskih
-odn. malokafeinskih kafenih zrna, sa sadr-
zinom eksirakla, koja odgovara nefreliranom
kafenom zrnevl]u kod kog se (postupka)
ekstrahiranom i dekafeinisanom zrnevlju opet
dodaju bezkafeinske ekstrakine materije, koje
su mu oduzele pri ekstrahiranju odn. deka-
feinisanju, naznacen lime, Slo se dodavanje
ekstrakta vr8i ekstraktom, koji je dobijen
ekstrahiranjem odn. dekaleinisanjem veée
koli¢ine kafenog zrnevlja od koli¢ine zrnevlja,

koja itreba da se ftretira. £

b Postupak prema zahtevu 1, naznacen
time, 5to je ekstrakt u ekstraktnom rastvoru

za dodavanje ekstrakla zrnevlju, potpuno
ili delimiéno zamenjen ekstraktima od ka-
fenih surogata.

3. Postupak prema zahtevima 1 i 2, na-
znacen lime, Sto se frefiranje prekomernim
ekstrakinim rastvorom vrdi na toploti od
60 do 90°C tako dugo, dok ne nastane iz-
jednacenje sadriine ekstrakta i vode u zr-
nevlju i u ekstraktnom rastvoru.

4. Postupak prema zahtevima 1 do 3, na-
znaen time, S$to se izjednaceni preko-
merni ekstrakini rastvor ispusta, pa se ek-
straktom dopunjeno kafeno zrnevlje kratko
vreme ispere hladnom ili toplom vodom
odn. parom, pa se zalim odmah sudi do
prvobilne lezine frelirane sirove kafe.

5. Postupak prema zahtevima 1 do 4, na-
znacen time, 3to se kao lenost za uno-
Senje ekstrakta u zrnevlje upotrebljava ra-
stvor bezkafeinskih ekstrakla, koji sadrzi
oko 25 do 507, vode.

6. Postupak prema zahtevima 1 do 5, na-
znacen time, Sto se iz eksirakinog rastvora,
koji ostaje posle izvrSenog tretiranja zrnevlja,
prema poznalom poslupku oduzima mala
kolicina kafeina, koju je taj rastvor primio
pri tretiranju zrnevlja, pa se zalim zgusne
i upolrebljava se i on za uno$enje ekstrakta
u nova zrna.

7. Postupak prema zahtevima 1 do 6, na-
znacen lime, $lo se bezkafeinski rastvori
eksirakta, koji imaju viSak ekstrakta, a koji
sluze za uno%enje ekstrakta u kafeno zrnevlje,
drze skoro neulralisani.
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