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Predmel palenta je spravljanje vestacke
arome (mirisa) kafe, me%anjem ' materija,
koje se nalaze u elernom ulju isprzene ka-
fe ili njima sli¢nih materija, koje se ili ve-
stacki spravljaju ili se dobijaju iz prirod-
nih proizvoda, kao i primena dobivenih pro-
izvoda, da bi se drugim materijama dala
aroma isprzene kafe.

O materijama, koje su vaine za dobija-
nje arome, nije do sada nidta stvarno po-
znato nasuprot mnogih i skupih ogleda. Je-
dino su do sada pronadene u aromi, tako-
zvanom ulju iz kafe, odn. u prienim proiz-
vodima ove materije: piridin, furfuralkohol,
furfurol, maltol, aceton, siréeina Kkiselina,
valerian-kiselina, koja vazi kao metil-elilna
sir¢etna kiselina, dalje hidrohinon, i fe-
noli sa mirisom kreozota, sve materije, ko-
je pojedino ili pomesane ne daju aromu
kafe. E. Erdmann na%ao je najzad bezboj-
no ulje, koje sadrzi azol, sa tackom klju-
canja 93" na 15 mm. za karakteristi¢ni
miris arome, dok je Bernheimer verovao,
da je fenolderival- tzv. kafeol glavni nosioc
arome, Nasluéeno je da se nalaze ove ma-
terije: pirol, funfuran, frimetilamin i metila-
min mravlja kiselina, rezorcin.

Pronaden je sada nov poslupak za do-
bijanje mirisnih materija iz przene kafe, o-
pisan u patentu broj 4514 po isloj su spra-
vljene i analizirane velike koli¢ine arome.
Iz toga proizlazi, da se ulje iz kafe sasloji

iz smede razlicitih tela; uspelo se da se
najvaznije materije izoluju, izjednace i da
se lako dobije obja3njenje o poslojanju
arome, i to nalaze se slede¢a jedinjeuja
u aromi: sumpor-vodonik, metil merkaptan,
furfurilmerkaptan, i vi§i merkaplani, dimetil-
sulfid i visi sulfidi, acel-aldehid, melil-elilacel-
aldehid, furfurol, metil-furfurol, aceton, visi
alifati¢ni aldehidi i ketoni, ketoni furanovog
reda, diacelil, i acelil-propionil, oksisulfidi i
merkaptani ovih karbonilnih jedinjenja sa
gore navedenim merkaptanima, melil-alkohol,
visi alifaticni alkoholi, aceton, furfuril-alkohol,
siréetna kiselina, izovalerijan-kiselina, i vise
masne kiseline, palmilin kiselina, esler obeju
prvih kiselina sa pomenutim alkoholima
fenol, brenckatehin, guajakol, vinil-guajakol,
2, 3 — dioksiacelofenon, dalji viSevalentni
fenoli i fenolni etar, maltol piridin, pirazin,
metil-pirazin, azolni melil-pirol, 2, 5 i 2, 6
—— dimelil-pirazin, vi&i homologi pirazini,
azolni melil-pirol, azolni furfuril-pirol, dalji
vi§i piroli i furan-derivati i najzad naftalin.

Ove materije nalaze se u promenljivim
srazmerama u aromi kale, iz Cega se uopsle
objaSnjava to, da se miris jako menja prema
vrsti kafe i nacinu przenja. Sinleticna aroma
moze se dobili meSanjem ovih materija,
koje se mogu sinteficki dobili iz drugih ma-
terija ili se dobijaju kao prirodni proizvodi;
pri fom se mogu uzeli slicne i jednake ma-
terije.
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Dalja isiraZivanja dala su, da su za po-
javljivanje mirisa vrlo vaZne pojedine mate-
rije, i nasuprol ranijem tvrdenju nizi fenoli,
niti malerije, koje sadrze azol, ve¢ ispar-
Jiiva jedinjenja, sumpor merkaplanovog reda,
ili derivati istih, narocito oksisulfidi formule

RCH<£§ koiji se dobijaju iz karabonilnih

jedinjenja, aldehida, ketona i diketona sa
pomenutim merkaplanima.

Treba primetiti, da se mogu proizvesli ista
i slitna dejstva kao pomocu tela sa sum-
porom nadena u aromi kafe, sinteticno spra-
vljenim proizvodima, koji imaju slican sa-
stav, ali koji se ne nalaze u prirodnoj aromi,
na pr., moze se narocito vazan furfuril-mer-
kaplan zameniti fienil-merkaplanom ili ben-
zil-merkaptanom, dalje i disulfidi imaju sli¢no
dejsivo.

Dodavanjem pomenutih sumpornih jedi-
njenja, i o pojedino ili u smesi istih prema
drugim jedinjenjima, nadenih u aromi kafe,
koja sadrZe kiseonik i azot ili dr, dobija
se aroma. Srazmera meSanja moZe varirati
na razli¢ile natine i tako se dobijaju razli-
¢ile poslupnosli arome kafe. Pri tom nije
polrebno, da se dodaju svi sastojci, nadeni
u prirodnoj aromi veé je dovoljno samo po-
jedine tih malerija, da bi se dobila aroma;
dodavanje vedeg reda doprinosi ¢eslo samo
postupnosli i poboljSanju arome.

| kod ovih dodataka mogu se proizvodi,
koji se nalaze u prirodnoj aromi, zamenili
sliénim jedinjenjima, koja se ne nalaze u
aromi, na pr., vinil-guajakol, eugenolom,
furfurol benzaldehidom i L.d.: zalim se mogu
dodati ciklicni dikeloni kao na pr., metil-
ciklopentenolon, tiofenol, na pr., tio-guajakol;
verovalno da se lakvi proizvodi nalaze u
prirodnoj aromi. Dalje se menja miris smese
uvodenjem sumporvodonika, koji takode vrsi
reakciju sa karbonilnim jedinjenjima.

U prirodnoj aromi nalaze se alkoholi i
kiszline, koji pri povecanoj temperaturi pre-
laze u estere, tako da se pored slobodnih
iedinjenja nalaze isvi esleri, takode i ester
kiselina, sa fenolima i merkaptanima. Ovo
obrazovanje eslera moZe se proizvesli u
smes$i na faj nacin, da se zagreje posle
mesanja saslojaka. Obrazovanje i drugih
saslojaka gotove sme3e moZe se dobili he-
miskim postupkom, na pr. moZe se sum-
poro-vodonik dodali u obliku pogodnih so-
li jednom delu smeSe; pri sastavljanju sa
siréetnom kiselinom i drugim kiselinama
oslobada se sumpor-vodonik i zalim stupa
u reakciju, usled ¢ega se aroma polpuno
razvija tek posle meSanja.

Posto se aroma kafe obrazuje na osno-
vu pirogene reakcije to mogu priradno, o-
sim pomenulih saslojaka, postali razlicili
proizvodi istth pri zagrevanju, koji dopri-

-

nose obrazovanju arome. Za razvijanje islih
moze biti korisno, da se smeSa zagreje e-
ventnalno posle razblaZivanja ili da se za-
greje sme3a pojedinih sastojaka na vecoj
temperalturi. Ali izvesne malerije mogu se
dobiti ieck u smeSi, na pr. za aromu va-
Zni (kiseoni¢ni) o-diketoni, na taj naéin, &to
se dodaje kelipin-kiselina i homologe, koje
se raspadaju pri zagrevanju odvajanjem u-
gljene kiseline i obrazovaniem (kiseonicni)
o-diketona.

Sintelicna aroma moze se spravili ili c¢i-
sla, ili se moze meSali sa Cvrstim ili* lec-
nim sredstvima za razblazivanje. Za sprav-
ljanje islih moze se tako posiupili, da se
jedan deo sastojaka me3a sa sredstvom za
razblaZivanje, drugi deo sa drugim i tek
onda spravi krajnji saslav, slo je ceslo ko-
risno za povoljno razvijanje arome. Takode
se mogu dodali neki ili viSe delova u o-
bliku pare. Narocito se uvodi sumpor-vo-
donik ili u golovu aromu — eventualno po-
sle razblazivanja iste — ili u pojedine sa-
slojke, kao na pr. karbonilna jedinjenja, i
zalim se dodaju druge majerije.

U prednjem je dato kao bitnost postup-
ka spravljanja sinlelicne arome kale, me-
Sanje isparljivih merkapiana i derivala istih
u pojedine ili jednu smesu viSe jedinjenja,
koja sadrze kiseonik, azoti dr., koja su go-
re pomenula.

Na opisani nacin dobija se aroma kale
¢isto sinteiicnim putem. Ista se uzima za
aromaliziranje drugih malerija, na pr. sred-
stava za hranu i uzivanje, narocito suroga-
ta kafe.

U mnogim sredstvima za hranu i nasla-
du nalaze se u glavnom posle przenja, slic-
na jedinjenja kao u aromi kafe, ne dostaju
upravo sumporna jedinjenja. koja su naro-
¢ito karakieristiéna za obrazovanje arome.
Da bi se takvim surogatima kafe i drugim
hranljivim sredsivima dala aroma przene ka-
fe, potrebno je u mnogim slucajevima, da se
jedan ili viSe merkaptana ili derivata istih
dodaju u pogodnom rasivoru. Naravno da
se moze posli¢i postupnost arome dodava-
njem drugih malerija.

Aromatiziranje hranljivih sredslava vrsi
se lako, Slo se isli meSaju sa golovom a-
romom, dakle sa smeSom pomenulih ma-
terija, pri ¢em se ove uzimaju ili u te¢nom
stanju, ili dejstvuju kao para, ili kombina-
cijom oba postupka, ili najzad dodavanjem
pogodnog sredstva za razblazivanje. U svi-
ma slucajevima moze i {ako i¢i, da se je-
dan deo aromatizirajuéeg produkta impre-
gnira sa jednim ili viSe saslojaka sme3e,
drugi deo sa drugim i meSanjem oba de-
la razvija se aroma. Na primer moZe bili
korisno, da se jedan deo aromalizirajuceg
proizvoda pomeSa sa karbonilnim jedinje-



njima drugi deo sa sumpornim jedinjenji-
ma i tek naknadnim me3anjem da se za-
vréi obrazovanje arome. | ovde se moze
primeniti nacin rada, koji je uveden pri
spravljanju arome, moze se dakle obrazo-
vanje malerija, vaznih za aromu, u smesi
proizvesti hemijskim procesom.

Kod fako komplikovane smese, koja va-
rira u saslavu, kao 8lo to predstavlja pri-
rodna aroma, vrlo je tesko moguce sinte-
zom proizvesli sve postupnosti razlicitih
vrsla kafe. MozZe se i tako posiupili, da se
sinleliécnoj smesi dodaju male koli¢ine pri-
rodne materije arome, ili u narocilim slu-
Cajevima przena kafa, time se poslize, da
se fine posiupnosti prirodne arome kafe po-
jave i u ovoj smesi.

Primeri:

1. 6 delova acelil-propionila, 4 dela metil-
elil-acel-aldehida, 4 dela acel-aldehida, 4
dela furfurola, 0,4 dela melil-merkaplana
zajedno se pomesSaju. Zatim se kratko vreme
uvodi sumpor-vodonik, pri ¢em se meSa-
vina moze razblazili acetonom ili alkoholom,
maslima ili uljima.

2. 1 deo melil e-oksimelilsulfida (re-
akcioni proizvod iz ekvimolekularnih koli-
¢ina melilmerkaptana i acelaldehida) 1 deo
benzil «-oksibenzilsulfida, 5 delova fur-
furildisulfida, rastvaraju se u 100 delova
najcistijeg ulja od repe. Uz to dolazi smesa
od 0,6 dela diacelila, 2 dela acelilpropio-
nila, 1 dela ecelaldehida, 1 dela izobutilal-
dehida, 2 dela e-metilfurfurola, 0,4 dela
naftalina, 2 dela izovalerijan-kiseline, 1 dela
feniola, 0,5 dela izo-eugenola, 0.5 dela
guajakola, 0,5 dela «metil-ciklopenteno-
lona, 3 dela piridina, 1 dela azolnog me-
tilpirola, 1 dela azoinog furfurolpirola.

3. Pome3a se: 1 deo diacelila, 4 dela
acelilpropionila, 4 dela melil-etilaceialde-
hida, 3 dela acelaldehida, 2 dela «-me-
tillurfurola, 1 deo furfurola, 3 dela piridina,
2 dela izovalerijan-kiseline, 1 deo {enola,
1 deo izo-eugenola, 0,5 dela guajakola, 0,5
dela e-melilciklopenlenolona, 0,6 dela me-
til-merkaptana, 0,3 dela-azol-oktil-alkohola,
0,4 dela tio-guajakola.

4. Od gornje smese uzima se 2—10 de-
lova za aromatiziranje 1000 delova hran-
ljivih malerija, na pr, raslvaraju se 3 dela
meSavine br. 3 u 10 delova ulja od repe,
meSaju se sa 100 delova zilne kave ili ci-
korije i dodaju se dalje 1000 delova su-
rogata kave.

Ali se impregniranje moZe lako izvrsili,
da se na meslo golove smeSe na 1000 de-
lova surogata kafe pusli da dejstvuju 3 dela
arome u parnom stanju, ili da se tesko
isparljivi sastojci posle razblazivanja pome-
Saju sa uljem od repe i laki isparljivi sa-
slojci puste da dejsivuju u parnom stanju.

Pri tom je zgodno, da reagiraju ili sum-
porna jedinjenja u parnom sianju, ili koja
sadrze kiseonik ili azol. Pri meSanju na-
slupa razvijanje arome.

5. 1 deo ketipin-kiseline, 12 delova metil-
elil-glicidne-kiseline, 1 deo furfurola, 4 dela
acetilpropionila, 2 dela melil-furfurola, 2 dela
izovalerijan-kiseline pazljivo se desliliraju.
Destilalu se dodaje 0,2 dela tionilmerkap-
tana, 0,6 dela metilmerkaptana, 5 delova
acelaldehida, 2 dela eugenola, 0.6 dela ki-
seoni¢nog krezola (o-krezola), 0,3 dela
nonilaldehida, i 0,2 dela nonilalkohola, 1
deo furfurakroleina, 1 deo furfuralkoholace-
tata, 0,5 dela salicilne kiseline melilestera
15 delova siréeine kiseline, 3 dela piridin-
pirazin smese, spravljene od glicerina sa
amonhloridom, 100 delova eksirakl cikorije,
5000 delova 80°/,-nog alkohola, koji sadrzi
0,1 deo nalrijumsulfida. Rasivor se deslilise.
Za deslilat dodaje se jo§ 100 delova ispr-
zene, samlevene kafe, i delsiliSe se jos je-
dnom posle jednodnevnog stajanja. Tako
dobivena esencija kafe uzima se za liker
od moke, ili za mirise; ona odgovara po
jacini od prilike 100.000 delova prirodne
kate. {

6. 100.000 delova zrnaste kafe izloZe se
pari melilmerkaplana i furfuriimerkaplana,
dok se ne razvije aroma; pri tom je do-
volino, od prilike 0,3 dela furfuril-merkap-
fana i 0,5 do 0,6 dela melilmerkaptana. Aro-
maliziranje se moze izvesli i pri umerenijoj
toploli, na 50—60" ali je pri tom potrebno
da se proizvodi dobro promesaju.

Patentni zahtevi:

1. Poslupak za spravljanje vestacke aroma
kafe, naznacen time, Sto se isparljivi mer-
kaptani, «-oksisullidi ili disulfidi pojedino
ili jedno s drugim meS$aju sa jedinjenjima,
koja se nalaze pome3ana u prirodnoj aromi
kale i koja sadrze kiseonik i azolili druga
koja jedinjenju.

2. Poslupak za spravljanje vedtacke arome
kafe, po zahlevu 1, naznaten fime, $lo se
pojedini ili svi delovi za me3anje skupljaju
u cvrstom ili tecnom dejstvu za razblazi-
vanje ili u pari ili u kombinaciji pomenutog
posiupka me3anja.

3. Postupak za spravljanje veslacke arome
kafe, po zahtevu 1 i 2, naznacen time, Sto
sumporvodonik dejslvuje na pojedine delove
pomenule smese ili na celckupnu smesu
eventualno po dodavanju sredstva za raz-
blazivanje.

4. Postupak za spravljanje veStatke arome
kafe, po zahtevu 1, 2 i 3, naznacen lime,
8lo saslojci proizvoda sami postaju hemi-
skim procesom tek u smeSi

5. Poslupak za spravljanje ve$tacke arome
kafe, naznaden time, Slo se produkiu dobi-



venom po zahtevu 1-—4 dodaje jo§ aroma
spravljena iz kafe.

6. Primena proizvoda po zahtevu 1—5,
za aromatiziranje drugih materija, na pr,
hranljivih i za nasladivanje sredstva, naro-
Cito surogata kafe, naznaCena time, Sto se
postupak za spravljanje i meSanje, koji se
pominje u zahtevima 1-—5, preduzima tek
po dodavanju hranljivih sredstava i za na-
sladivanje sredstava.

7. lzmena postupka za aromaliziranje po
zahlevu 6, naznacena lime, &lo se materi-
jalu za aromatiziranje dodaje samo jedno
ili viSe sumpornih jedinjenja pemenulih u
zahlevu 1,

8. Izmena postupka za aromaliziranje, na-
znaCena lime, 8to se produklima spravlje-
nim po zahtevu 6 i 7 dadaje joS aroma
dobivena iz kale.



