FORSCHUNGSKREIS DER
ERNAHRUNGSINDUSTRIE E.V.

AiF 11793 N

Untersuchungen iiber den bitteren Geschmack des Kaffees und techno-
logische Verfahren zu dessen Beeinflussung

Koordinierung:

Forschungsstelle:

Forschungskreis der Erndhrungsindustrie e.V. (FEI), Bonn

Technische Universitat Braunschweig

Institut fir Lebensmittelchemie
Prof. Dr. P. Winterhalter/Prof. Dr. U. H. Engelhardt

Industriegruppe:

Projektkoordinator:

Laufzeit: 1998 - 2001

Zuwendungssumme: € 153.260,--

Deutscher Kaffee-Verband e.V., Hamburg

Dr. F. Rotzoll
Deutscher Kaffee-Verband e.V., Hamburg

(Férderung durch BMWi via AiF/FEl)

Ausgangssituation:

Uber die fir den Bittergeschmack von Kaffee
verantwortlichen Substanzen gibt es wenig In-
formationen. Bitterkeit ist einerseits ein Quali-
tatskriterium flir Kaffee andererseits wird von
manchen Verbrauchern eine geringere Bitterkeit
gewlinscht. Ausgehend von bisherigen Arbeiten
kann auf eine gewisse Beteiligung von Coffein
(etwa 10 %) geschlossen werden. Nach Arbei-
ten u.a. aus dem Arbeitskreis BELITZ kdénnten
niedermolekulare Maillardprodukte (z.T. ausge-
hend von Prolin) mit fir die Bitterkeit verant-
wortlich sein. Ziel des Forschungsvorhabens war
es daher, weitere bittere Verbindungen aus dem
Kaffee zu isolieren, sensorisch zu charakterisie-
ren und deren Bedeutung fir die Bitterkeit des
Kaffeegetrankes zu klaren.

Forschungsergebnis:

Mittels LC-ESI-MS und GC-EI-MS wurden zu-
nachst fanf Diketopiperazine cyclo(Pro-Val),
cyclo(Pro-Leu), cyclo(Pro-Pro), cyclo(Pro-lle) und
cyclo(Pro-Phe) in den gerOsteten Kaffeeprotei-
nen, danach auch im Kaffee selbst, identizifiert.
Diese wurden quantitativ bestimmt und u.a.
festgestellt, dass die Gehalte mit intensiverer
Rostung zunehmen. Die Konzentrationen im Kaf-
feegetrank (50 g Kaffeemehl/L) Handelsproben
liegen bei 5-7 mg/L und damit unter dem
Schwellenwert. Identifiziert wurden weitere
Diketopiperazine ((cyclo(Pro-Ala), cyclo(Pro-Gly),

cyclo(Phe-lle), cyclo(Phe-Leu) und cyclo(Phe-
Val)), die aber nur in sehr geringer Konzentration
vorliegen. Im Espresso liegen die Gehalte der Di-
ketopiperazine im Bereich der Erkennungs-
schwelle (19-21 mg/L) und leisten einen Beitrag
zur Bitterkeit.

In einer intensiv bitteren Fraktion wurden Lacto-
ne der Chlorogen- und Feruloylchinasdure nach-
gewiesen. Weiterhin wurden in dieser Fraktion
Methylester der Chlorogenséuren vorlaufig iden-
tifiziert. Die Laktone zeigen eine intensive Bitter-
keit mit einer Schwelle von 19 ppm. Insgesamt
konnten sechs Chlorogenséaure-Laktone identifi-
ziert werden, vier davon zum ersten Mal. Die
Gehalte im Kaffee liegen etwa um den Faktor 5
Uber der Bitterkeitsschwelle. Damit leisten die
Chlorogensaurelactone einen deutlichen Beitrag
zur Bitterkeit des Kaffees. Als weitere poten-
tielle  Bitterstoffe wurden Chlorogensaure-
methylester identifiziert.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Kaffee ist vom Volumen her ein sehr bedeuten-
des Handelsprodukt in Deutschland und in der
EU. Durch den européaischen Markt ist allerdings
auch ein zunehmender Wettbewerb zu verzeich-
nen, weil mehr Firmen aus EU-Ladndern auf den
Markt dréangen.

Die Untersuchungsergebnisse ermdglichen der
Industrie, eine bessere Kaffeetechnologie =zu
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etablieren, da sich durch die gezielte Sorten-
auswahl und Modifikation der Rdstbedingungen
die Bitterkeit des Produkts den jeweiligen Forde-
rungen der Konsumenten besser anpassen lasst.
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