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Ausgangssituation:

Kaffee ist bei 60 % der erwachsenen Bundes-
birger Deutschlands das beliebteste Frihstlicks-
getrank. Gerade milde Kaffeeprodukte werden
dabei von vielen Konsumenten bevorzugt, bei
denen der Genuss von Rostkaffeegetrank auf-
grund von auftretenden Magenirritationen z.T.
zu einer volligen Meidung des Getranks flhren
kann. Diese Magenirritationen werden auf die
Stimulation der Magensauresekretion durch die
wahrend der Kaffeer6stung gebildeten sog.
~ROstreizstoffe” zuriickgeflihrt. Obwohl das
nach Lendrich benannte Verfahren einer Damp-
fung der Rohbohne zu sog. ,reizarmen” Kaffees
fahren soll, ist bisher ungeklart, welche Kaffee-
inhaltsstoffe die Magensauresekretion stimulie-
ren und ob diese bereits im Rohkaffee vorhan-
den sind bzw. in welchem Ausmal sie wéahrend
des Rostprozesses gebildet werden.

Ebenso ungeklart sind die Strukturen von In-
haltsstoffen in Rostkaffee, die sich protektiv auf
das Magenepithel auswirken. Tierexperimentelle
Untersuchungen ergaben zwar, dass nach der
Aufnahme von Kaffeeextrakten chemopraventiv
wirksame Enzyme, wie die Glutathion-S-
Transferase (GST) und die UDP-Glucuronosyl-

Transferase (UDP-GT), stark induziert werden,
bislang konnten in der Literatur jedoch keine
Korrelationen zwischen der Gesamtaktivitat des
Getranks und einzelner Schlisselverbindungen
aufgezeigt werden.

Ziel des Forschungsvorhabens war es daher,
aktivitatsorientierte Untersuchungen an Inhalts-
stoffen des Kaffeegetrédnks durchzufihren, die
es erlauben, die Struktur derjenigen Substanzen
zu identifizieren, die nach dem Genuss des Kaf-
feegetranks eine schitzende Wirkung auf das
Magenepithel ausiiben bzw. die Magenséauresek-
retion modulieren. Dabei sollten quantitative Me-
thoden entwickelt werden, die der Kaffeeindust-
rie eine sichere Bewertung des magenprotek-
tiven Potentials von Kaffee anhand der Konzen-
trationsbestimmung der aktiven Schlisselver-
bindungen ermdglichen.

Forschungsergebnis:

Nach aktivitatsorienierter Fraktionierung der Kaf-
feegetranke unter Nutzung von Zellkulturexperi-
menten wurden Carbonsaure-5-hydroxytrypta-
mide (C5-HT), Di- und Trihydroxybenzole (DTB),
Chlorogensauren und Chlorogensaurelactone als
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Induktoren und N-Methylpyridinium-lonen (NMP)
als Inhibitoren der Sauresekretion identifiziert
und fir diese Verbindungen Quantifizierungsver-
fahren entwickelt. Dabei zeigte sich, dass bei
handelslblichen Kaffees flir keine einzelne dieser
Stoffgruppen groélRere quantitative Unterschiede
zwischen Normalkaffees und Schonkaffees fest-
zustellen waren, wahrend bei nach dem Lend-
rich-Verfahren behandelten Kaffees die Gehalte
an Carbonséaure-5-hydroxytryptamide (C5-HT),
Di/Trihydroxybenzolen (DTB) und NMP deutlich
erniedrigt und die Gehalte an Chlorogensauren
erhoéht waren. Zellkultur-Untersuchungen an Ein-
zelverbindungen und in ,natirlichen” Konzentra-
tionen verwendete Substanzmischungen erga-
ben jedoch, dass die Stimulation der Salzs&ure-
sekretion durch Kaffee nicht auf eine Stoff-
gruppe bzw. einen Inhaltsstoff zurlickzufiihren
ist, sondern dass es sich um einen Summenef-
fekt aus den einzelnen Inhaltsstoffen handelt.
Insgesamt kdénnen bis zu 86 % der durch einen
Normalkaffee induzierten Protonensekretion als
Biomarker der Magensauresekretion durch die
quantifizierten Einzelsubstanzen erklart werden.
Die genaue Betrachtung der erarbeiteten Ergeb-
nisse ergab, dass bei einer starken Dampfung
nicht nur die Gehalte der HCI-stimulierenden
Substanzen (C5-HT, DTB) abnehmen, sondern
auch die der inhibierenden Réstsubstanz NMP.
Daraus resultiert als Netto-Effekt nur ein gering-
fagiger Einfluss der Da&mpfung auf das HCI-
stimulierende Potential von Kaffee. Hingegen
zeigte sich bei schwach gedéampftem Kaffee,
dass es nur zu einer geringfligigen Abnahme der
Reizstoffe kommt, daflr aber die Gehalte des in-
hibitorisch wirksamen NMPs konstant bleiben
bzw. leicht ansteigen. Ebenso konnte fiir N-Methyl-
pyridiniumionen anhand deren Wirkung auf die
Enzymaktivitdt der GST gezeigt werden, dass
ein Beitrag zur chemopraventiven Aktivitat ge-
leistet wird.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Die deutsche Kaffeeindustrie verarbeitet im Jahr
ca. 0,5 Mio. Tonnen Rohkaffee und erzielt damit
einen Jahresumsatz von ca. 3 Milliarden Euro.
Bei den Herstellern von Réstkaffee und den da-
zugehorigen Dienstleistern sind etwa 15.000 Mi-
tarbeiter beschaftigt, davon etwa 8.000 Perso-
nen im Industriebereich.

Die Forschungsergebnisse ermdglichen Kaffee-
rostern sowie der kaffeeverarbeitenden Industrie
eine objektive Bewertung der Qualitdt magenbe-
kédmmlicher Kaffeesorten und damit die Auswahl
von Rohstoffen. Die Identifizierung von Verbin-
dungen, die sich auf die Physiologie des Magens

auswirken, wird es den Unternehmern zudem er-
mdglichen, technologische Parameter gezielt zu
variieren und damit die Produktion von magen-
bekdmmlichen Kaffees zu optimieren.

Der Wunsch der deutschen Konsumenten nach
gesundheits- und wohlseinsférdernden Lebens-
mitteln hat in den vergangenen Jahren erheblich
zugenommen. Gerade den kleineren und mittle-
ren Unternehmen, die flexibler als groRere Un-
ternehmen agieren, bietet sich auf der Grundlage
der Ergebnisse die Madaglichkeit, interessante
Marktnischen zu besetzen.
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