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Ausgangssituation:

Der durch hohe Produktionsraten erzeugte Druck
auf die Rohkaffeepreise zwingt die Anbaulander,
kostenglinstiger zu produzieren. So wurden in
den vergangenen Jahren massiv neue, abge-
kirzte und preisglinstigere Produktionsverfahren
eingefiihrt. Da diese Entwicklung bereits weit
fortgeschritten ist, muss man davon ausgehen,
dass sie unumkehrbar ist. Leider resultieren aus
diesen progressiven Verfahren Rohkaffees ge-
ringerer Qualitat, wodurch es der kaffeeverar-
beitenden Industrie erschwert wird, die gewohn-
ten Qualitatsstandards aufrecht zu erhalten, die
der deutsche Markt bekanntermal3en verlangt.
Es ist daher fir die deutsche Kaffeeindustrie von
groBem Nutzen, wenn durch unkomplizierte,
kostenglinstige Modifikationen dieser progressi-
ven Aufbereitungsmethoden die Qualitat der
Rohkaffees gezielt verbessert werden kdnnte.

Ergebnisse eines kurzlich abgeschlossenen AiF-
Forschungsvorhabens (AiF-FV 12181 N) haben
gezeigt, dass die Qualitat des Rohkaffees durch
den physiologischen Status der Kaffeesamen de-
terminiert wird, der wiederum durch das Aus-
mal’ einer eingeleiteten Keimung bestimmt wird.
Dabei hat die Art der Aufbereitung wesentlichen
Einfluss auf die Kapazitdt des Keimungsstoff-

wechsels. Der mal3gebliche Faktor, der die Kei-
mung bei nass aufbereiteten Samen auslost, ist
die Entfernung des Fruchtfleisches, wodurch
offensichtlich keimungshemmende Substanzen
(Abscisinsaure, Osmotika) beseitigt werden. Die
Kenntnis dieser Zusammenhénge erlaubt, den
Keimungsstatus bei Rohkaffee-Aufbereitungen
und damit auch die Qualitat des Rohkaffees ge-
zielt zu modulieren.

Seit einigen Jahren wird in Kolumbien in stei-
gendem MalRe das BECOLSUB-Verfahren einge-
setzt. Dabei werden die schleimigen Reste des
Fruchtfleisches entpulpter Kaffeekirschen nicht
fermentativ, sondern maschinell entfernt. Zwar
werden auch hierbei Keimungsprozesse indu-
ziert, doch da die Samen unter Auslassung der
Tankfermentation direkt getrocknet werden,
verkUrzt sich der Zeitraum, in dem ein aktivierter
Stoffwechsel ablaufen kann. Es resultiert ein
Rohkaffee, dessen Qualitat nicht an das bekannt
hohe Niveau eines Kolumbienkaffees heran-
reicht. Analoge Verhaltnisse finden sich auch bei
brasilianischen Kaffees aus der sogenannten
Halbtrockenen Aufbereitung (,semi-washed”).
Hierbei wird nicht nur auf die Tankfermentation,
sondern auch auf eine mechanische Entfernung
des Schleims verzichtet. Die resultierende
Kaffeequalitdt steht intermediar zwischen der

1




FORSCHUNGSKREIS DER
ERNAHRUNGSINDUSTRIE E.V.

einer traditionell nassen und der trockenen Auf-
bereitung.

Ziel des Forschungsvorhabens war es zu unter-
suchen, in welchem MaRe es mdglich ist, die
Qualitdat von Rohkaffees, die mit Hilfe dieser
alternativen, progressiven  Aufbereitungsme-
thoden erzeugt werden, zu erhéhen. Es war ge-
plant, durch einfache und praktikable Verande-
rungen der Randbedingungen, (z.B. Einfihrung
zusatzlicher Lagerungsphasen, Applikation von
Wachstumsregulatoren) die Nachteile einer pro-
gressiven Aufbereitung auszugleichen und so die
Rohkaffeequalitdat zu sichern bzw. nach Mdég-
lichkeit wieder zu verbessern. Die zentrale Fra-
ge, inwieweit sich die Kaffeequalitédt durch eine
gezielte und praktikable Modulation der Kei-
mungsinduktion beeinflussen lasst, sollte in
erster Linie durch Analysen von authentischen
Rohkaffee-Aufbereitungen vor Ort untersucht
werden.

Forschungsergebnis:

Die Erfillung der Zielvorgaben des Projektes
wurde dadurch erschwert, dass die vorge-
sehenen Feldversuche anders als geplant nicht
in einem Anbaugebiet fiir hochwertige Hoch-
land-Arabicas (z.B. Tansania oder Kolumbien),
sondern nur in einem Anbaugebiet fir mittel-
maRige Qualitdten aus mittlerer Anbauhdhe (d.h.
Mexiko) durchgefliihrt werden konnten. Dennoch
konnten in Verkostungsexperimenten signifi-
kante Unterschiede in der Tassenqualitat festge-
stellt werden. Das Phytohormon Abscisinsaure
(ABA) konnte als wichtigster Keimungsinhibitor
in der Fruchtschale der Kaffeefrucht identifiziert
werden. Dennoch konnten Gaben des antago-
nistisch zu ABA wirkenden GA3 keine erkenn-
bare Wirkung erzielen. Eine einfache Zwischen-
lagerung von mechanisch entschleimten Perga-
minbohnen in sauberem Wasser hingegen
konnte die Tassenqualitdt des resultierenden
Kaffees erkennbar verbessern.

Auf der Ebene der als wichtige Aromavorstufen
bekannten freien Aminosduren und Zucker
lassen sich keine signifikanten Unterschiede
zwischen den diversen Variationen der Nass-
Aufbereitung erkennen. Zur Unterscheidung
einer traditionellen Nass-Aufbereitung von einer
mechanischen Entschleimung sind derartige
Analysen offenbar nicht geeignet. Es ist jedoch
moglich, dass der Umstand hierbei eine bedeu-
tende Rolle spielt, dass die in diesem Projekt un-
tersuchten Proben nicht in der Sonne, sondern
mechanisch getrocknet wurden. Vom pflanzen-
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physiologischen Standpunkt erscheint die Argu-
mentation plausibel, da das Zeitfenster fir phy-
siologische Reaktionen bei mechanischer Trock-
nung gegenlber der Sonnentrocknung deutlich
verengt ist, und folglich keine so deutlichen Un-
terschiede wie bei einem Vergleich der tradi-
tionell nassen mit der traditionell trockenen Auf-
bereitung zu erwarten waren.

Die Weiterentwicklung molekularbiologischer
und biochemischer Methoden erlaubte die klare
Beweisfiihrung, dass sich die der Nacherntebe-
handlung unterworfenen Kaffeebohnen im Zu-
stand beginnender Keimung befinden. Anders
als die Analyse der Zucker und Aminosauren
scheint die Analyse der ICL-Expression daflr ge-
eignet, auch die feinen physiologischen Unter-
schiede darzustellen, die eine Variation der
Nass-Aufbereitung bedingt.

Die Untersuchung verschieden aufbereiteter
Rohkaffeeproben aus Tansania und Mexiko an
der Forschungsstelle Il bestatigte frihere Ergeb-
nisse, wonach bei trockener Aufbereitung grolRe
Mengen der hocharomaaktiven Ester Ethyl-2-
methylbutanoat und Ethyl-3-methylbutanoat ge-
bildet werden, die im Kaffeegetrank ein deutli-
ches Fehlaroma bewirken. Bei traditioneller
Nassfermentation fand keine vergleichbare Bil-
dung dieser Verbindungen statt. Bei mecha-
nischer Entschleimung der Kaffeebohnen mit
nachfolgender sofortiger Trocknung, wie bei
progressiven Verfahren der Kaffeeaufbereitung
(z.B. BECOLSUB) angewendet, wurde bei den
Proben aus Tansania ebenfalls eine uner-
winschte Bildung von Ethyl-2-methylbutanoat
und Ethyl-3-methylbutanoat beobachtet, jedoch
in geringerem Ausmald als bei trockener Aufbe-
reitung. Diese Fehlaromastoffbildung kann je-
doch offensichtlich durch eine Zwischenlagerung
unter Wasser oder im feuchten Haufwerk ver-
hindert werden. Sensorische Versuche ergaben,
dass darlber hinaus die Anwendung der pro-
gressiven Kaffeeaufbereitungsverfahren, unab-
hangig von einer Gibberellinzugabe, keinen we-
sentlichen Einfluss auf die Aromaqualitat des
Kaffees, insbesondere beim Genuss des Ge-
tranks hat.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Der Ansatz, die physiologischen Hintergriinde
der endogenen Qualitdtsauspragung zu nutzen,
um einfache MalBnahmen zu entwickeln, mit der
die Qualitdt des Rohkaffees gezielt beeinflusst
werden kann, dokumentiert in idealer Weise, wie
wissenschaftliche Erkenntnisse fir neue techno-
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logische Prozesse genutzt werden kénnen und
repréasentiert somit ein hohes Innovationspo-
tential.

Der deutsche Kaffeemarkt ist von besonders ho-
hen Qualitatsanforderungen gekennzeichnet. Bei
den speziellen Kaffeeprodukten, auf die sich ins-
besondere kleinere Rostbetriebe spezialisiert ha-
ben, wie auch bei den bekannteren Markenpro-
dukten geht es vor allem darum, konstante
Qualitdt anbieten zu kénnen. Da die Qualitat
aufgrund des steigenden Einsatzes progressiver
Methoden bei der Rohkaffeeproduktion sinkt,
wird es den deutschen Kaffee-Réstern zuneh-
mend erschwert, die gewohnten Marken- und
Qualitatsstandards aufrechtzuerhalten. Sollte es
gelingen, durch einfache und praktikable Modifi-
kationen der progressiven Aufbereitungen die
Qualitdt der Rohkaffees deutlich zu verbessern,
waére dies vor allem fir die Qualitats- und
Nischenprodukte von Vorteil.

In Deutschland stehen neben den grofden
Rostbetrieben zahlreiche mittelsténdische und
kleinere Betriebe im Wettbewerb. Von der Ent-
wicklung von technisch realisierbaren Erganzun-
gen, bzw. Alternativen in der Prozessfiihrung
der progressiven Verfahren, welche einerseits
die Produktionskosten nicht nennenswert erho-
hen, andererseits aber die mindere Qualitat des
Rohkaffees progressiver Aufbereitungen deutlich
verbessern, wirde aufgrund der hohen Quali-
tétsanspriiche hierzulande die deutsche Kaffee-
industrie in besonderem Male profitieren. Es ist
zu erwarten, dass die Ergebnisse der Musterauf-
bereitungen richtungsweisende Auswirkungen
auf die Einflhrung alternativer Prozessfiihrung
haben werden. So sollte es mdglich sein, zu-
kinftig auch bei Verwendung progressiver Auf-
bereitungsverfahren verlasslich die fir den deut-
schen Markt erforderlichen Qualitédtsstandards
zu erzeugen.
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