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Tafe l  3. 
_ _ ~ _ ~ _ _ _ _ _ _ _  ~~ ~ 

I Getrank bereitet mit 

22.2 24.9 
0.120 0.136 

0.81 0.86 

Erhaltenes 
Volumen 
[ccm] . . . . . 

"/o Extrakt . 
g Gesamt- 

Extrakt . . . 
yo Coffein . . . 
g Gesamt- 

Coffein . . . . 

25.9 27.9 30.3 
0.151 0.158 0.179 

0.92 0.93 0.98 

87 1 109 

(3.070 0.090 

0.53 1 0.64 

130 j 152 i 174 195 I 217 

Tafe l  4. 

239 - 

490 
5.97 

29.2 
0.193 

0.9.5 

261 - 

450 
6.58 

29.6 
0.186 

0.89 

283 g - 
440 
6.97 

30.7 
0.19s 

0.86 

yo Trigonellin . . . . . . . . . . . 
g Gesamt-Trigonellin . . . . . 
% Chlorogensaure . . . . . . . 
g Gesamt-Chlorogensaure . 

Getrank bereitet mit 
Robusta-Ksffee Yemen-Kaffee 

87 1 174 i 261 1 87 I 174 I 261 g 

0.088 0.C95 0.050 

0.46 0.89 1.03 

' 

27. Karl Heinrich Slotta und Klaus Neisser: Zur Chemie des 
Kaffees, VI. Mitteil.: uber den Gehalt des Roh- und Rostkaffees an 

Trigonellin und Chlorogensaure. 
[Aus d .  Forschungsabteil. d. Kaffee-Instituts, S. Paulo, Instituto Bntantan.] 

(Eingegangen am 22. Dezember 1938 ) 

Wir berichteten kiirzlich iiber neue Methoden zur Bestimmung von 
Chlorogensaure l) und Trigonellin2), die wir besonders zu dem Zweck aus- 
gearbeitet hatten, um Reihenuntersuchungen durchzufiihren. Wir ver- 
folgten damit verschiedene Ziele: 1) war es natig, alle friiheren Angaben 
iiber den Gehalt des Kaffees an Chlorogensaure und Trigonellin griindlich 
nachzuprufen; 2 )  war die Frage zu entscheiden, wie sich diese beiden Sub- 
stanzen bei der Rostung des Kaffees verlialten; 3) schliel3lich hofften wir, 
vielleicht Beziehungen zwischen dem Gehalt an diesen beiden Substanzen und 
dem Geschmack des Kaffees zu finden. 

Wir haben deshalb 14 verschiedene Kaffeesorten aus allen Teilen der Welt 
auf ihren Gehalt an Trigonellin und Chlorogensaure untersucht. Die in 
Tafel 1 zusammengestellten Werte, denen wir auch noch die nach der Methode 
von J. GroWfeld und G. Steinhoff3)  ermittelten Werte fur Coffein bei- 
fiigen, sind auf Trockenkaffee bezogene Mittelwerte aus mindestens 2 gut 

1) K. H. S l o t t a  u. K1. Neisser ,  B. 71, 1616 [1938] 
2) K. H. S l o t t a  u. K1. Neisser ,  B. 71, 1987 [1938]. 
7 Ztsclir. Unters. Lebensinittel 61, 38 [1931]. 
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iibeleinstimmenden Ai1alysen4). In der letzten Spalte gehen izir das Brgebnis 
der Gfsclimackspriifung, die von dem amtlicben Priifer des Institutes an+ 
gefiilirt wurde. 

't'afel 1 

Typ (1 Kaffees 

Jamaica . . . . . . . . .  
Columbia . . . . . . . .  
Java . . . . . . . . . . . .  
Yemen . . . . . . . . .  
Santos . . . . . . . . . .  
Mexico . . . . . . . . . .  
Porto Rico . . . . . .  
San Salvador . . . .  
Costa Rica . . . . . .  
Kenia . . . . . . . . . . .  
Abessinia . . . . . . . .  
Venezuela . . . . . . .  
Robusta . . . . . . . . .  
Rio . . . . . . . . . . . . .  

Rohka f f  ee 

- 
1.3C4 
1.47 
1.54 
1..36 
1.26 
1.50 
1.71 
2.01 
1.42 
1.41 

1.58 
2.58 
1.39 

0 
0 - 

0 96 
0 98 
1 0 4  
1 0 1  
1 2 2  
1 06 
1 05 
1 0 9  
1 00 
1 24 
111 
1.02 
0 83 
s 33 

4.46 
5.47 
5.29 
6.26 
5.98 
6.23 
5.61 
7.42 
6.24 
5.50 
6.88 
5.71 
6.96 
6.03 

Kiistkaffee 

- 
1.55 
1.57 
1.73 
1.49 
1.36 
1.65 
1.82 
2.18 
1.49 
1.54 

1.68 
2.85 
1.57 

'Yo - 
0 33 
0 47 
'1 36 
0 04 
0 (12 
0 5 1  
0 43 
0 40 
0 51 
0 S5 
0 52 
0 38 
0 40 
0 45 

3.29 
3.81 
3.66 
3.58 
4.12 
4.54 
4.03 
1.50 
4.34 
3.47 
4.47 
4.24 
4.89 
4.03 

s. mild 
3 ,  , I  

1 ,  I ,  

I .  ,, 
,, % I  

I ,  1 ,  

/ I  I ,  

I ,  > >  

mild 

meich 
ziemlich mild 

Aus der Tafel geht hervor, daW der Trigonellingehalt des Rohkaffees 
zwischen 0.8 und 1.2% liegt, der des Rostkaffees zwischen 0.3 und 0.6%, 
Chlorogensaure ist im Rohkaffee zu 4.5-7.4 yo enthalten, im Rostkaffee zu 
3.3-4.9 y/o. Wir deuteten bereits darauf hinz), daW der Gehalt an Trigonellin 
wesentlich hiiher liegt, als man bisher angenommen hatte. Dies ist um SO 

interessanter , als neuerdings 5, erkannt wurde, daB Trigonellin im Tierkorper 
in Nicotinsaure umgewandelt wird. Diese wiederum hat gerade in letzter 
Zeit groWeres Interesse erweckt : einerseits hat man erkannt, dalj sie einen 
wesentlichen Bestandteil der Co-Dehydrasen darstellt, und andererseits ist 
es wahrscheinlich gemacht worden, dalj sie diejenige Substanz ist, die das 
Auftreten der Pellagra verhindert . Angesichts dieser neuen Befunde und 
des beachtlich hohen Gehaltes des Kaffees an Trigonellin ware eine erneute 
und griindliche physiologische Priifung dieses Alkaloids und des Kaffees von 
groBtem Interesse. 

Die von uns erhaltenen Werte fur Chlorogensaure liegen etwas tiefer als 
die im Schrifttum durchsclinittlich angegebenen. Wir haben kiirzlich schonl) 
die Griinde angegeben, weshalb man bisher stets zu hohe Werte fur Chlorogen- 
saure gefunden hat .  

Eine Beziehung zwischen den1 Geschmack des Kaffees und dem Gehalt 
an Trigonellin und Chlorogensaure liegt nicht offen zutage. Es mu13 aber er- 
wahnt werden, daB die Geschmacksprufung lediglich etwas iiber die Milde oder 

4) Wir danken EIrn. A u g u s t 0  Cardea l  auch an dieserStelle fur seine ausgezeichnete 

7 J.  K u h n a u ,  Angew. Chem. 51, 738 [1938]. 
Hilfe bei der Durchfiihrung von vielen Hunderten von Einzelbestimmungen. 
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Hiirte eines Kaffees, niclits aber iiber seinen \Vohlgesclimack aussagt. Der 
I,aie, der nur nach dem Wolilgedxnack urteilt, wird m~ahrscheinlich zu einer 
ganzlich anderen Klassifizierung der in der Tafel aufgefuhrten Kaffeesorten 
kommen. 

Die Werte fur Coffein stimn-en niit den im Schrifttuni angegebenen gat 
iiberein. Es fallt jedoch die Tatsache auf, daL3 der Coffeingehalt der Rost- 
knffees in allen Fallen hoher liegt als der der Rohkaffees. Diese Zunahme des 
Coffeins ist nur eine relative: bei der Rostung verliert der Kaffee fliiclitige 
Stoffe, deren Menge groBer ist, als der Zunahme an Coffein entspricht. Der 
absolute Gehalt an Coffein nimnit sogar etwas ab, und zwar durch Sublimation6). 

Der Gelialt an Trigonellin und Chlorogensaure ist im Kostkaffee wesent- 
lich geringer als im Rohkaffee. Uns interessierte nun die Prage, wie sich diese 
beiden Substanzen und das Fett des Kaffees wahrend des eigentliclien Rost- 
prozesses verhalten, d. h. bei welcher Temperatur sie etwaige Veranderungen 
erleiden. Wir benutzten zu diesem Zweck einen Rostapparat, der gestattet, 
nebeneinander 3 Proben von je 100g Kaffee in sich drehenden Trommeln 
mittels elektrischer Heizung zu rasten. Es war so leicht moglich, die Rostung 
bei jeder gewiinschten Temperatur vor sich gehen zu lassen. Man geht dabei 
so vor, dalj man den ungefiillten Apparat auf eine Temperatur anheizt, die 
etwa 40O hoher liegt als die gewiinschte Rosttemperatm. Dann gibt man die 
Probe von gewohnlich 50 g auf einmal in den Roster kiinein, wobei die Tem- 
peratur ziemlich genau auf den gewiinschten Wert sinkt. Mit etwas Ubung 
kann man nun leicht die Temperatur 15 Min. auf &Z0 konstant halten. Als- 
dann wird der Kaffee auf ein Sieb geschiittet und durch einen Luftstrom 
schnell abgekiihlt, um eine Nachrostung zu vermeiden. 

Der Fettgehalt, bestimmt durch Extraktion mit Petrolather, steigt mit 
zunehmender Rostung an (s. Kurve). Diese Tatsache war bekannt, doch war 
bisher noch nicht beachtet, wie aufierordentlich grol3 diese Zunahme ist. 
Wahrend der Gewichtsverlust des Kaffees beim Rosten maximal 25 yo betragt, 
kann die Zunahme an Petrolather-Extrakt bis zu 50% betragen. Das be- 
deutet also eine absolute, nicht nur eine relative Zunahme. Man kann dies 
natiirlich nicht durch Neubildung von Fett erklaren, sondern es miissen 
Stoffe, die vor der Rostung in Petrolather unloslich waren, in solche umge- 
wandelt worden sein, die nun in dem genannten Losungsmittel loslich sind. 
Wir mochten dabei in erster Linie an Decarboxylierungen denken. 

Die Abhangigkeit des Gehaltes an Trigonellin und Chlorogensaure von 
der  Rostung ersieht man ebenfalls ails den beigefiigten Kurven: der Tri- 
gonellingehalt sinkt bis zu Rosttemperaturen von ZOOo nur wenig ab, um dann 
schnell abzustiirzen; der Gehalt an Chlorogensaure wird schon bei sehr vie1 
niedrigerer Temperatur stark herabgedriickt und strebt dann in dem von uns 
untersuchten Bereich einem konstanten Wert zu. 

Dieses Verhalten der Chlorogensiure ist insofern interessant, als man ja 
weilj, daB die Chlorogensaure im Kaffee nur zum Teil als Kaliumsalz komplex 
a n  Coffein gebunden vorliegt. Es ist nun auffallig, dalj der konstante Endwert 
der Chlorogensaure gerade der  Menge entspricht, die von dem im Kaffee ent- 
haltenen Coffein komplex gebunden werden kann. Der Schlui3 liegt also nahe, 

E, Handb. d. Lebensmittelchemie VI, S. 14. 
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daB bei der Rostung lediglich die im Kaffee nicht im genannten Komplex vor- 
liegende Chlorogensaure abgebaut wird. Natiirlich mu13 dieses Ergebnis noch 
an anderen Kaffeeproben bestatigt werden, bevor man es verallgemeinern darf. 

Die Werte der obigen Kurven wurden an einem brasilianischen Kaffee 
ermittelt, der in der beschriebenen Weise gerostet und analysiert wurde. 
Samtliche Werte sind Mittelwerte aus mindestens 2 gut iibereinstimmenden 
Analysen, und die Ergebnisse sind auf Trockenkaffee bezogen. 

Tafel  2 

I Roh- I Gerostet bei 1 kaffee I 1200 I 1330 I 115O I 161" I 170° I 184O I 203O I 220O 

Fett . . . . . . . . . 'J,'o 9.5 11.0 11.4 11.9 12.7 12.5 13.0 14.4 14.7 
Trigonelliii. . . . ,, 1 1.00 1 0.97 ~ 0.97 ~ 0.95 ~ 0.91 ~ 0.89 ~ ""6 I 0.79 ~ 0.13 
Chlorogensaure ,, 5.70 5.65 4.90 4.60 4.50 4.35 3.95 3.9Q 




