guellen, organische
Verbindungen werden
verandert, was sich auch in
einer Verfarbung zeigt.

1 Bei 150°C max. endotherme
Reaktion: CO, CO2, Sauren
und Reste werden
abgegeben.

1 Zwischen 170-190°C
Aromastoffe

1 Bei 180-200°C exotherme
Reaktionsphase mit Abbau-,
Kondensations- und
Polymerisationsreaktionen

Extraktion: Rosten des
Rohkaffees. Gemahlener Kaffee.
Extraktion in Perkolatorbatterien.
Kuhlen. Reinigen des
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Flussigextraktes im Separator.
Konzentrieren in Verdampfer.
Trocknen mit Sprih- oder
Gefriertrocknung.Abpacken.

Kaffeeprodukte:

Gefriergetrockneter Kaffee
Sprihgetrockneter Kaffee
Bohnenkaffee

Kaffeeglace
Moccajoghurts
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Roh- und
Zusatzstoffkunde

Kaffee

Janina Oppliger

apjnpoidaayey] 1
Bunuyooiala9)
‘uomenx3 ‘Bunisoy
:Bunyiaqresa |[aLaIsnpu| 1
Bunyiaiagjneasyey|
abnzpunio 1
Buniabe
pun Japug|suonynpoid 1
auyogaayeyl neqiny 1
usuosaayey 1

:9|91ZulaT]



