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Ausgangssituation:

Qualitatsbestimmende Abschnitte der Kaffee-
produktion sind zum einen die Kaffee-
aufbereitung, an deren Ende der transport- und
lagerfahige Rohkaffee steht, und zum anderen
die Kaffeeréstung, bei der sich das R0&st-
kaffeearoma entwickelt. Wahrend die qualitats-
bestimmenden Vorgédnge bei der Kaffeerdstung
- auch im Rahmen diverser IGF-Vorhaben - in-
tensiv untersucht worden sind, gibt es kaum
wissenschaftliche Untersuchungen dariber, auf
welche Weise das Rostkaffeearoma durch die
Aufbereitungsmethode beeinflusst wird.

Kaffeekirschen werden nach der Ernte einer tro-
ckenen oder einer nassen Aufbereitung unter-
zogen. Bei Untersuchungen, in denen identische
Kaffeeproben parallel nass bzw. trocken auf-
bereitet wurden, erzielten die Kaffees aus nasser
Aufbereitung eindeutig bessere Qualitédten. Die
Ursachen, die zu den Qualitatsunterschieden
zwischen den technologisch unterschiedlich her-
gestellten Rohkaffees flhren, sind nicht er-
forscht. In Betracht gezogen werden miissen un-
ter anderem physiologische und biochemische
Vorgénge, die in der lebendigen Kaffeebohne
wahrend der Nachernte-Behandlung stattfinden
und qualitatsrelevante Schritte betreffen.

Ein entscheidendes Qualitatskriterium eines Kaf-
fees ist sein Aroma. Lediglich etwa 30 der Uber
800 im Kaffee vorkommenden Aroma-
Komponenten tragen maRgeblich zum spezifi-
schen Kaffeearoma bei. Diese Impact-
Verbindungen eignen sich als Indikatoren der
Aromaqualitdt und sollen in diesem Forschungs-
projekt genutzt werden, um Aromaunterschiede,
die aus einer unterschiedlichen Aufbereitung der
Kaffeebohnen resultieren, zu objektivieren.

Die Kaffeepflanze weist hinsichtlich der Samen-
keimung bisher kaum bericksichtigte, qualitats-
wirksame Besonderheiten auf: die Kaffeesamen
stehen intermediar zwischen rekalzitranten und
orthodoxen Samen. Sie legen keine Samenruhe
ein, und die Keimung wird bereits initiiert, noch
wahrend sich die Friichte im Endstadium der
Fruchtentwicklung befinden. Folglich reprasen-
tieren Kaffeebohnen, die der Aufbereitung un-
terworfen werden, keine ruhenden Samen, son-
dern vielmehr sich entwickelnde Keimlinge.
Entsprechend scheinen die erwahnten Unter-
schiede zwischen unterschiedlich aufbereiteten
Kaffees die Folge distinkter Entwicklungsstadien
im Verlauf der Kaffee-Samenkeimung zu sein, in
welchen die Keimung in unterschiedlichem
Ausmald gefordert zu werden scheint.
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Ziel des Forschungsvorhabens war es deshalb
zum einen, den eindeutigen Beweis fir die
Hypothese zu liefern, dass sich die trockene und
die nasse Aufbereitung deutlich in ihrer Beein-
flussung des Aromapotentials entsprechender
Rohkaffees und somit deren Qualitatspragung
unterscheiden. Zum anderen sollte der Nachweis
far eine zweite Hypothese erbracht werden,
namlich dass sich der Keimungsstatus der Kaf-
feebohnen in diesen technologisch unterschied-
lich hergestellten Rohkaffees deutlich unter-
scheidet. Hierflir war es notwendig, im Labor-
malstab Kaffee-Modellaufbereitungen durchzu-
fGhren, um so Probenmaterial fiir chemische,
biochemische und molekularbiologische Analy-
sen zu erhalten. Darilber hinaus wurden im halb-
industriellen Malstab unter kontrollierten Bedin-
gungen im Anbauland (Brasilien, Kolumbien)
authentische Rohkaffeeproben genommen, um
neben den bereits erwdhnten Analysen der Roh-
kaffees auch Roéstungen durchfihren zu kénnen.

Forschungsergebnis:

Die sensorische Beurteilung der resultierenden
Rostkaffees ergab signifikante Unterschiede im
Aroma von nass und trocken aufbereiteten Kaf-
fees, wobei die nass aufbereiteten Proben den
besseren Geschmack aufwiesen. Des Weiteren
konnten in der Forschungsstelle 2 eindeutige
Unterschiede im Aroma des Rdstkaffees nach-
gewiesen werden. Diese Ergebnisse bestatigen
damit die erste der dem Projekt zu Grunde lie-
genden Hypothesen.

Die postulierte hohere Stoffwechseltatigkeit
wahrend der friheren nassen bzw. ,halbnassen”
Nacherntebehandlung lie sich aufgrund eines
hohen Verlustes an Trockenmasse belegen. Ein
vergleichbarer Verlust tritt bei trocken aufberei-
teten Kaffeebohnen nicht auf. Diese Stoffwech-
selunterschiede setzten sich in der mittelfristigen
Lagerung fort und wurden durch Untersuchun-
gen zur Vitalitat von Embryo und Endosperm der
unterschiedlich aufbereiteten Rohkaffees besta-
tigt.

Der Gehalt an freien Aminosauren unterscheidet
sich signifikant zwischen nass und trocken auf-
bereiteten Rohkaffees, dabei liegen in den nass
aufbereiteten Proben stets die hoéchsten Kon-
zentrationen vor. In trocken aufbereiteten Roh-
kaffees wurde eine bislang noch nicht identifi-
zierte Aminoverbindung gefunden, die in
deutlich hoheren Mengen vorkommt als in nass
aufbereiteten Proben.

Es wurde eine molekulare Sonde erstellt, mit der
auf Ebene der Genexpression der physiologische
Entwicklungsstand der einzelnen Bohne in den
verschiedenen Stadien der Samenkeimung er-
fasst werden sollte. Aufgrund unterschiedlicher
Probleme bei der Erstellung des Vektors und der
Subkolonierung konnte die entsprechende Sonde
noch nicht in der erforderlichen Menge amplifi-
ziert werden, um die anstehenden Analysen zur
unterschiedlichen Auspragung des Keimungssta-
tus in nass und trocken aufbereiteten Rohkaf-
fees durchzufiihren. Die entsprechenden Proben
liegen vor und werden - sobald die Sonde ampli-
fiziert ist - analysiert.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Der deutsche Kaffeemarkt ist von besonders ho-
hen Qualitatsanforderungen gekennzeichnet. Bei
den speziellen Kaffeeprodukten, auf die sich ins-
besondere kleinere Rdstbetriebe spezialisiert ha-
ben, wie auch bei den bekannteren Markenpro-
dukten geht es vor allem darum, konstante
Qualitat anbieten zu kénnen. Aufgrund einer ste-
tigen Verschlechterung der Rohkaffeequalitat
wird es den deutschen Kaffee-Réstern zuneh-
mend erschwert, die gewohnten Marken- und
Qualitatsstandards aufrechtzuerhalten. Die durch
dieses Projekt aufgezeigten Zusammenhénge
zwischen dem Keimungstatus des Rohkaffees
und der resultierenden Qualitdt ermdglichen es,
zukiinftig durch einfache und praktikable Modifi-
kationen der traditionellen Rohkaffee-
Aufbereitungen gezielt Qualitatsverbesserungen
zu erzielen. Erste Pilotprojekte, bei denen die
Keimungsvorgdnge wahrend der Aufbereitung
promoviert wurden, z.B. durch Einflihrung einer
zusatzlichen Quellungsphase, haben deutliche
Qualitatsverbesserungen erbracht.
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