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Untersuchungen tiber die Vorgénge beim Dampfen von Kaffeebohnen *> **

S.Gal, P.Windemann und E.Baumgartner ***
Institut fiir Lebensmittelchemie der Universitit Barn

Summary

The reactions occurring during steam treatment of green coffee
have been investigated. In the condensate as well as in the treated
beans 3-methoxy-4-hydroxystyrene (3,4-MHS) could be detected.
In the condensed steam also benzaldehyde, phenylacetaldehyde,
isovaleric acid, furfural and coffeine were identified. The 3,4-MHS
is formed from the feruloylquinic acid present in the raw coffee.
A method for the quantitative determination of 3,4-MHS has
been developed.

Zusammenfassung

Die Vorgiange beim Ddmpfen von rohen Kaffeebohnen
wurden untersucht. Sowohl im geddmpften Kaffee wie
auch im Wasserdampfkondensat wurde 3-Methoxy-4-
hydroxystyrol (3,4-MHS) isoliert. Im Kondensat wur-
den ferner Benzaldehyd, Phenylacetaldehyd, Isovaleri-
ansdure, Furfurol und Coffein identifiziert. Das 3,4-
MHS entsteht aus der im Rohkaffee vorhandenen
Feruloylchinasdure. Eine Methode zur quantitativen
Bestimmung von 3,4-MHS wurde ausgearbeitet.
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Einleitung

Der Genuss von Bohnenkaffee 16st bei einigen Men-
schen Unvertraglichkeitserscheinungen aus. Seit lange-
rer Zeit versucht deshalb die kaffeeverarbeitende Indu-
strie diese unerwiinschten Nebenwirkungen durch ge-
eignete Veredelungsverfahren zu eliminieren [2]. Zu
diesen Verfahren zahlt auch die Behandlung der griinen
Kaffeebohnen in einem rotierenden Druckbehélter mit
Wasserdampf, das sogenannte Lendrich-Verfahren [3].
Die Erfinder postulierten die Hydrolyse der Chlorogen-
saure zu Kaffee- und Chinasdure und betrachteten
diese Spaltung als Ursache der Geschmacksverbesse-
rung des behandelten Kaffees. Wenig spater wurde dem
gedampften Kaffee auch eine bessere «Bekommlich-
keit» zugesprochen.

Seit der Erfindung des Patentes vor etwa fiinfzig Jahren
blieb dieses Verfahren in bezug auf seinen chemischen
Effekt und seine physiologische Wirksamkeit umstrit-
ten. Richtung und Ausmass der Verdnderungen wurden
verschiedentlich untersucht, wobei sich die Versuchs-
ergebnisse oft widersprachen [2]. Namentlich konnte
bis heute keine Moglichkeit gefunden werden, die
dampfbehandelten Bohnen von den unbehandelten
mittels chemischer Analysenmethoden zu unterschei-
den. Eine solche Unterscheidung wire lebensmittel-
rechtlich von grosser Bedeutung.

Die Resultate verschiedener Untersuchungen deuten
darauf hin, dass beim Dampfen der Kaffeebohnen unter
der kombinierten Einwirkung von Wiarme und Feuch-





















