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Ausgangssituation:

Rohkaffee ist nur begrenzt lagerfahig; selbst
unter optimalen Bedingungen kommt es zu all-
mahlichen QualitatseinbuRen. Lange gelagerte
Kaffees weisen zum einen haufig so genannte
,off-notes” auf und zum anderen sind diese
Kaffees durch eine deutliche ,Verflachung” der
Tassenqualitdt gekennzeichnet, d.h. die fir die
jeweiligen Provenienzen typischen Geschmacks-
merkmale des Kaffeegetrdnks lassen mit zu-
nehmender Lagerung des Rohkaffees nach.
Wahrend die Ursache fir die ,off-notes”in einer
Veranderung der Lipidfraktion gesehen werden,
sind die Ursachen bzw. die zugrunde liegenden
chemischen Vorgange des ,Verflachungspro-
zesses” vollig unbekannt. Die wenigen Hinweise
Uber stoffliche Veradnderungen in Kaffeesamen
wahrend der Lagerung beziehen sich auf 18sliche
Kohlenhydrate, z.B. einen Anstieg der Glucose-
konzentration bei gleichzeitiger Abnahme des
Saccharose-Gehaltes. Diese  Veranderungen
korrelierten mit der sinkenden Tassenqualitat
des gelagerten Kaffees. In diesem Kontext ist
bislang voéllig unberiicksichtigt geblieben, dass
es sich bei frischem Rohkaffee um vitale Samen
handelt, die im Laufe einer mehrmonatigen
Lagerung absterben. Wéahrend in den vitalen
Samen ein gedrosselter, kontrollierter Meta-
bolismus stattfindet, kénnen in den abgestor-
benen und dekompartimentierten Samen ledig-
lich unkontrollierte Reaktionen (enzymatische
und nicht-enzymatische) ablaufen.

Aufgrund seiner metabolen Relevanz (Erhaltung
der Grundversorgung) erscheint der Kohlen-
hydrat-Metabolismus als ein ideales Werkzeug,
um - exemplarisch fiir andere Stoffwechselvor-
gange auch - die Veranderungen des physiolo-
gischen Status der Kaffeesamen zu erfassen und
zu evaluieren. DarlUber hinaus reprasentieren die
I6slichen Kohlenhydrate wichtige Vorstufen fir
die unterschiedlichen Qualitdtsmerkmale des
Kaffeegetranks (Geruch, Geschmack, Farbe).

Ziel des Forschungsvorhabens war es, das
Spektrum der I6slichen Kohlenhydrate in Ab-
hangigkeit von der verwendeten Aufbereitungs-
methode und der Lagerungsdauer zu analy-
sieren. Anhand dieser Daten sollte erstmals die
Veranderung der Gehalte an I6slichen Kohlen-
hydraten wahrend der Aufbereitung und
wahrend der Lagerung von Rohkaffee erfasst
werden. In Kombination mit sensorischen Beur-
teilungen der Tassenqualitdt der entsprechenden
Kaffeeproben sollten sich Aussagen beziglich
des physiologischen Status und mdoglicher
postmortaler Reaktionen und deren Auswir-
kungen auf die Kaffeequalitat ableiten lassen.

Forschungsergebnis:

Im Zentrum des Projektes standen die Unter-
suchungen der Gehalte l6slicher Kohlenhydrate
im Zuge der Rohkaffeeaufbereitung und -lage-
rung. Des Weiteren sollte der Einfluss eines
enzymatischen Abbaus der (Galakto)-Mannane
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geprift werden. Ziel war zu verstehen, wie
diese Prozesse durch die Vitalitat bzw. das
Absterben der Kaffeesamen determiniert werden
und wie letztere durch die Aufbereitungs-
methode beeinflusst werden kénnen.

Vitalitatstests haben gezeigt, dass Roh-
kaffeebohnen wéhrend der Aufbereitung nicht
absterben, sondern voll vital bleiben. In diesen
vitalen Samen lauft ein aktiver Stoffwechsel,
dessen Umfang und Art durch die unter-
schiedlichen Aufbereitungs- und Lagerungsbe-
dingungen beeinflusst und determiniert werden.
Mit Hilfe der HPAEC-Analysen konnte belegt
werden, dass sich das Kohlenhydratspektrum
von Rohkaffee wahrend der Aufbereitung - ab-
héngig von der verwendeten Methode - stark
verandert. Dies wird vor allem im Glukose- und
Fruktose-Gehalt deutlich. Es liegt nahe, anzu-
nehmen, dass diese Unterschiede - zumindest
teilweise - fur die unterschiedlichen Aromen der
nass und trocken aufbereiteten Rohkaffees ver-
antwortlich sind. Es konnte weiterhin gezeigt
werden, dass die Vitalitat der Kaffeesamen
durch eine Modifizierung der Lagerungsart (Lage-
rung nass aufbereiteter Bohnen im Endokarp =
Parchment) viel langer erhalten werden kann.
Ein signifikanter Einfluss der im Kaffeesamen
enthaltenen Enzyme (a-Galaktosidase, Endo-B3-
mannanasen und R-Mannosidase) konnte nicht
verifiziert werden. Auch konnte keine merkliche
Veranderung der niedermolekularen Kohlen-
hydrate im Zuge der Lagerung festgestellt
werden.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Der deutsche Kaffeemarkt ist von besonders
hohen Qualitdtsanforderungen gekennzeichnet.
Bei den speziellen Kaffeeprodukten, auf die sich
insbesondere kleinere Roéstbetriebe spezialisiert
haben, wie auch bei den bekannteren Marken-
produkten, geht es vor allem darum, konstante
Qualitat anbieten zu koénnen. In diesem For-
schungsprojekt konnten vor allem zwei wichtige
Ergebnisse erzielt werden, die in Zukunft helfen
kénnen, dieses zu gewahrleisten.

a) Einfluss der Aufbereitung

Die in diesem Forschungsprojekt erzielten Ergeb-
nisse zum Einfluss der Aufbereitung auf die
Rohkaffeequalitdt erganzen die Befunde des
vorangegangenen AiF/FEI-Forschungsvorhabens
12181 N. Damit konnte die etablierte Lehr-
meinung fir die Ursachen der Qualitatsunter-
schiede von nass und trocken aufbereiteten

Rohkaffees widerlegt werden. Bis dato wurde
angenommen, dass diese Unterschiede aus-
schlieRlich auf verschiedene Ausgangsqualitaten
der verwendeten Kaffeekirschen und der unter-
schiedlichen Sorgfalt bei beiden Methoden
zurlckzufihren seien. Es steht nunmehr aulRer
Frage, dass die Kaffeequalitdt auch sehr stark
durch die Nachernteprozesse selbst beeinflusst
wird und dass sie durch Veranderungen der
entsprechenden  Randbedingungen  moduliert
werden kann. Offensichtlich sind hierflir bio-
chemische Prozesse verantwortlich, die wéhrend
der Aufarbeitung in den Kaffeebohnen ablaufen.
Dieses Wissen erlaubt, im Zuge der Nachernte-
behandlung gezielt Einfluss zu nehmen auf die
Qualitadt der produzierten Kaffees. Eine ent-
sprechende Darstellung dieser Thematik wurde
im Rahmen der ASIC-Konferenz 2004 Kaffee-
Fachleuten aus Wissenschaft, Anbau und Han-
del prasentiert. In diesem Kontext ist es sehr
wichtig, dass von allen Beteiligten - vom Roh-
kaffee-Erzeuger bis zu den beratenden Wissen-
schaftlern - realisiert wurde, dass die aufzuar-
beitenden Kaffeebohnen nicht einfach eine
leblose Handelsware darstellen, sondern dass sie
lebende Organismen reprasentieren, die ganz
typische und letztlich vorhersehbare Reaktionen
zeigen, die genutzt werden kénnen, die Eigen-
schaften des Rohkaffees gezielt zu modulieren.

b) Einfluss der Lagerung

Durch Lagerung des Rohkaffees in der Perga-
mentschicht (,Pergamino”) kénnen lagerungs-
bedingte Verluste der Kaffeequalitat verhindert
werden. Die Ursache hierflr liegt offensichtlich
in der viel langer erhaltenen Vitalitdt der ent-
sprechenden Rohkaffeebohnen. Wahrend eine
Lagerung von geschaltem Rohkaffee bereits
nach wenigen Monaten zum Verlust der Vitalitat
fuhrt, ist diese in Kaffeebohnen, die in der
Pergamentschicht gelagert wurden, selbst nach
Uber einem Jahr noch nachweisbar. Aus dem
dargelegten Zusammenhang zwischen dem
Verlust an Vitalitdt und der Verflachung des
Aromas lassen sich zwei wichtige, praxis-
relevante Anwendungen ableiten. Zum einen
sollten hochwertige Kaffees direkt nach der
Ernte als entsprechende Spezialititen in den
Handel gelangen, um so hochwertige Spitzen-
kaffee anbieten zu kénnen. Zum anderen sollten
die Kaffeeimporteure darauf dringen, dass eine
Lagerung von Rohkaffee im Anbauland mdg-
lichst als ,Pergamino” durchgefiihrt wird. Es
ware zwar auch winschenswert, wenn auch der
Versand nicht in Form ,geschélter” Rohkaffees,
sondern ebenfalls als ,Pergamino” erfolgt, doch
sprechen hier die deutlich héheren
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Transportkosten aufgrund der deutlich gréRReren
Volumina der ,Pergaminos” dagegen. Allerdings
sollte auch hier Uberlegt werden, ob es nicht
sinnvoll wére - zumindest flir hochwertige
Spitzen- und Nischenprodukte - dieses Vorgehen
zu Ubernehmen.
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