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Differenzierung der Reifestadien von Rohkaffeebohnen

Die Qualitat einer Tasse Kaffee hangt
von vielem ab, wie zum Beispiel von der
Veredelung der Rohkaffeebohne durch
Rosten, Mahlen und Aufbrithen. Mit dem
wachsenden Interesse an Spezialitidten-
kaffees bedarf es zunehmend auch einer
objektiven Beurteilung der Qualitat des
Rohkaffees zur Vorhersage der Qualitat
in der Tasse. Eine chemische Analyse
unterschiedlich reifer Kaffeebohnen der
Varietaten Catuai und Tipica lieferte den
Gehalt an Chlorogensauren als vielver-
sprechenden Qualitdtsmarker.

Oft werden zur Qualitatsbeurteilung des Roh-
kaffees Bohnengrdsse, Form, Farbe, Ursprung
und Erntejahr als Kriterien herangezogen.
Zudem z&hlt man sichtbare Defekte der Bohne
in einer festgelegten Menge Rohkaffee (z.B.
300 Gramm). Chemische Qualitatsparameter
wurden bislang kaum herangezogen, obwohl
ihr Informationsgehalt sehr hoch eingeschatzt
wird. Ziel war es deshalb, mittels chemischer
Analysemethoden Schllsselverbindungen zu
finden, welche eine Aussage Uber die Roh-
kaffee-Qualitat erlauben. Hierzu wurden Kaffee-
frlichte unterschiedlichen Reifegrades der Vari-
etdten Catuai und Tipica untersucht (Abb.?2),
da angenommen wird, dass das Reifestadium
der geernteten Kaffeefrichte ein kritischer
Qualitatsindikator ist. Beide Varietaten wurden
unter gleichen klimatischen Bedingungen auf
der Kaffeefarm Café Munaipata in Coroico,
Bolivien, angebaut. Die Bohnen wurden nass
aufbereitet und Defekte aussortiert (Abb. 1).

Chromatographische Methoden

Untersucht wurde der Gehalt an Koffein und
Chlorogenséuren (CQA) mit Hochleistungs-
Flussigchromatographie (HPLC) (Abb.4), der
Saccharose-Gehalt mit lonenchromatographie
sowie der Anteil hochmolekularer Substanzen mit
Hochleistungs-Gréssenausschluss-Chromato-
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Abb. 1: Nach der Fermentation wird das Fruchtfleisch von den Bohnen getrennt, die Bohnen sortiert und getrocknet

(Fotos: Beatrice Rast, Rast Kaffee)

graphie (HPSEC). Hierzu wurde feinst gemah-
lener griiner Kaffee mit Wasser bzw. Methanol
extrahiert. Die flichtigen organischen Verbin-
dungen der grinen sowie der gerdsteten Kaf-
feebohnen wurden mit Kopfraum-Festphasen-
Mikroextraktion-Gaschromatographie, gekoppelt
an einen massenspektrometrischen Detektor
(HS SPME GC/MS), untersucht. Eine statisti-
sche Datenanalyse (Hauptkomponenten-Ana-
lyse, PCA) vervollstandigte die Untersuchungen.

Abb. 2: Kaffeefrlichte der Varietat Catuai: (a) unreif,
(b) halbreif, (c) reif (Fotos: René Brugger, Café Munaipata)

Analyse des Reifestadiums der Kaffee-
frichte

Die Analysen zeigten, dass sich insbesondere
die Chlorogenséuren (CQA) eignen als Indikato-
ren fur den Reifezustand der beiden hier unter-
suchten Varietéten. Der Gehalt an 3-CQA nahm
mit zunehmendem Reifegrad zu, wohingegen
der Gehalt an 5-CQA und di-CQA abnahm. Die
PCA der Ergebnisse der Gehalte an CQA
konnte flUr beide Varietaten die Reifestadien in
der Ebene der ersten beiden Hauptkomponen-
ten (PC1 und PC2) deutlich trennen (Abb.3).
Die flichtigen Verbindungen der griinen Boh-
nen erlauben, zwischen den beiden Varietaten
Catuai und Tipica zu differenzieren.

Lesen Sie weiter unter http://dx.doi.org/10.
1016/j.foodchem.2014.11.060 (open access).
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Abb. 3: PCA der HPLC-Ergebnisse fir (a) Catuai (C) und
(b) Tipica (T); R: reif, H: halbreif, U: unreif
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Abb. 4: HPLC-Chromatogramm reifer Catuai-Kaffee-
bohnen (Methanol-Extrakt; Detektion: 275 nm)
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