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aus dem Celluloid mit einem aus reinem Campher 
hergestellten Produkte zeigte, daB beide schwerer 
wie Wasser, am Wasserbade fliichtig und in Ather 
und Alkohol loslich sind. Wenn demnach die Iden- 
titat auch nicht analytisch nachgewiesen werden 
konnte, so ist sie aber doch hochst wahrscheinlich. 

Mit Hilfe dieser Verbindung erklart sich die 
auffallende Zersetzung der Nitrocellulose. Der Cam- 
pher und ein Teil der Salpetersaure schiitzten sich 
gegenseitig vor dem Zerfalle. Es war daher nur der 
nicht an Campher sich bindende Ted der Nitro- 
gruppen fur die Reaktion iibrig, wodurch die Kohle- 
ausscheidung und die niedrige Temperatur bedingt 
wurden. Allerdings darf nicht vergessen werden, 
daB auch der salpetersaure Campher durch eine 
hohere und langer einwirkende Temperatursteige- 
rung einer Zersetzung unterliegen kann. Es ist daher 
gar nicht ausgeschlossen, daB bei groBen Briinden, 
dort also, wo die Warmeentwicklung eine intensive 
ist, die Zersetzung weiter schreitet, und sich au9 
dem Camphernitrat andere Produkte bilden. 

Diese Annahme wird bezuglich der Temperatur 
durch die eingangs erwiihnten Gasanalysen W i 1 1 s9) 
bestatigt. Dort wurde die Zersetzung des Celluloids 
unter dem EinfluB eines gliihenden Platindrahtes 
und dem hohen Druck in der Bombe bis zu einem 
der reversiblen Gleichung 2 CO + 2 H, $ COz+ CH, 
entsprechenden Gasgleichgewichte gebracht. Es er- 
klart sich damit auch, daB W i 11 aus dem ange- 
wandten Celluloid 67,1y010) gasformige Produkte 
erhaltea konnte, wahrend im Laufe dieser Unter- 
suchung nur 24,8Y0 gefunden wurden. 

Es ist nicht anzunehmen, daB bei grol3en Cellu- 
loidbranden die Zersetzungsprodukte so rasch ab- 
gekiihlt wurden, wie dieses im Laufe dieaer Unter- 
suchung geschah. Es werden daher die Diimpfe 
langere Zeit einer hoheren Temperatur ausgesetzt 
sein, welche eine weitergehende Zersetzung veran- 
Iassen kann. Welcher Art diese Zersetzung ist, wird 
erst eine eingehendere Untersuchung des salpeter- 
sauren Camphers ergeben. 

Da die Explosionen der Celluloiddiimpfe ge- 
mohnlich beim Beginn eines Brandes, wenn also in 
den Riiumen noch geniigend Luft vorhanden ist, und 
eine Erwiirmung der Wiinde noch nicht statt- 
gefunden hat, auftreten, so diirften Mer dieaelben 
Produkte wie bei dieser Untersuchung ents: ehen. 
Es ist demnach sehr wahrscheinlich, daB das Cam- 
phernitrat in fliissiger Form, als Nebel oder als 
Dampf die hauptsachliche Ursache der Celluloid- 
explosionen ist. 

Wie aus der vorstehenden Abhandlung hervor- 
geht, scheint die flammenlose Zersetzung des Cellu- 
loids ein ziemlich komplizierter ProaeB zu sein und 
bedarf daher noch eines weiteren eingehenden Stu- 
diums. Ich hoffe, bald iiber Resultate in dieser fur 
die Brandtechnik so wichtigen Frage berichten eu 
KGnnen. 

W i e n ,  im Juli 1909. 

9 )  LOC. cit. S. 1. 
10) Wurde aus der W i 11 schen Gasanalyse 

gerechnet. 

Neue Hinweise zur Gewinnung 
coffein- bzw. teinarmer Lebensmittel, 
nebst ErSrterungen zum Patentgesetz 

vom 7. April 1891. 
Von Prof. Dr. C. KLPPENBERGER. 

(Eingeg. 15.17. ~903.) 

Coffeinhaltige Nahrungs- und GenuBmittel, 
wie Kaffee und Tee spielen im taglichen Leben eine 
uberaus wichtige Rolle. Sie wirken auf den mensch- 
lichen Organismus anregend und auch erfrischend, 
weil - vornehmlich beim KaffeegenuB - eine die 
Verdauung begiinstigende Wirkung als praktisch 
erwiesen angenommen werden darf. 

Die NervositLt, welche sich wahrend unseres 
Zeitalters der Menschheit immer mehr bemiichtigt, 
voraussichtlich auch in Zukunft immer mehr be- 
michtigen wird, bedingt jedoch, moglichst alle jene 
Stoffe in den Lebensmitteln zu meiden, die, vor- 
nehmlich beireichlichem GenuB derselben, die Nerven 
nur v o r ii b e r g e h e n d  giinstig beeinflussen, und 
die in gewissen, nach individueller Veranlagung der 
Einzelmenschen verschiedenen Dosen, gleichzeitig 
auch bereits beginnen langsam, doch in fortdauernd 
zunehmendem MaBe, krankhafte Erscheinungen 
hervorzurufen. Das war der Grund, weshalb man 
Ersatzstoffe fur den coffeinhaltigen Kaffee einfiihrte, 
und derselbe Grund, verbunden rnit gewissen kauf- 
miinnisohen Interessen, schuf auch die Idee, dem 
Kaffee und Tee die angeblich nervenschadlichen 
Stpffe zu entziehen, ohne dadurch dem WohI- 
geschmack dieser Lebensmittel EinbuBe zu verur- 
sachen. 

In  mehr oder weniger guter Form ist das an- 
gestrebte Ziel durch die Praxis auch erreicht worden. 
,,Coffeinfreier Kaffee" ist heute allenthalben kiiuf- 
lich. Zu dessen Gewinnung werden die Bohnen 
nach einer behufs Lockcrung des Zellgewebes ge- 
eigneten Vorbehandlung rnit sauren alkalischen 
oder ammoniakalischen Fliissigkeiten, Gasen oder 
Diimpfen behandelt, und das Coffein nunmehr mit 
,,fliichtigen" Losungsmitteln, von denen Benzol, 
Alkohol, Essigiither , Chloroform, dther, Petrol- 
iither und Gemische derselben, vornehmlich Benzol 
mit Alkohol genannt werden, entzogen. Der letzte 
Rest dieser fliichtigen Coffeinlosungsmittel wird 
durch gespannte Dampfe oder im Vakuum entfernt. 
Die Anwendung des Verfahrens ist nur den Patent- 
inhabern moglich. Das deutsche Patent 124 875, 
wonach g e m a h 1 e n e Bohnen in iihnlicher Weise 
verarbeitet werden sollen, scheint praktisch nicht 
mehr benutzt zu werden. Vornehmlich bei Tee ist 
alsdann die Zuruckgabe von mit den Basen gleich- 
zeilig entzogenen Aromastoffen u. a. m. notwendig, 
um ein dem Amgangsmaterial im Geschmack 
einigermal3en gleichwertiges Produkt zu erzielen. 
Auch angesiiuertes Wasser ist zur Entfernung des 
Coffeins aus Kaffee benutzt worden. Ferner wurde 
die Zerlegung des Coffeins der Kaffeebohne durch 
den elektrischen Strom unter Mitverwendung ge- 
eigneter Fliissigkeiten versucht; ein solches Ver- 
fahren diirfte aber zu praktisch verwertbaren Re- 
sultaten wohl kaum fiihren konnen. 

Eine Zeitlang schien es, als ob alle ,,chemischen" 
Verfahren der Gewinnung ,,coffeinarmen Kaffees" 



1838 Kippmberger : Gewinnung coffein- bzw. teinarmer Lebensmittel. [ a n ~ $ ~ ~ & ~ f f t C ~ ~ ~ t e .  
als iiberfliissig zu betrachten seien, indem bekannt 
wurde, daB coffeinwmer Kaffee als Naturprodukt 
zu haben sei. U. a. verdanken wir G. B e r t r a n d 
(Bll. des sciences pharmacolog. 1905, 152) die An- 
gabe, daB die auf den Komoren vorkommende 
CoffeaHumblotianaB a i 11 o n ,  nachF r o e h n e r 
eine Abart der Coffea arabica, ferner die madagassi- 
schen Arten Coffes, Gallienii, C. Mauritiana, 
C. Bonnieri, C.Mogeneti, coffeinfrei oder doch coffein- 
arm seien. Auch auf die Mitteilungen T r i 1 1 i c h s 
(1898), und die von F. H a n a u s e k (Z. off. Chem. 
1898, 542;'Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 1899,545), 
Coffea Bourbonica oder Mauritiana (Cafb Marron) 
betreffend, sei hier hingewiesen. 

Seit Februar 1907 versuche ich, von Mada- 
gaskar Proben solcher coffeinarmer Kaffeebohnen 
zu erhalten; alle Bemiihungen sind jedoch erfolglos 
geblieben. Eine Mitteilung vom 6./2. 1908 aus 
Diego Suarez besagt mir, daB die in Betracht 
kommenden Pflanzungen (Mogenet) kurze Zeit nach 
Fertigstellung der fiir mich bestimmt gewesenen 
Packungen das Opfer eines Bergrutsches geworden 
sind; eine Nachricht aus Tamatave vom 6./3. 1908 
1aOt zwar erkennen, daO ,,voraussichtlich" auch 
noch von anderer Seite coffeinarmer Kaffee geliefert 
werden konne, doch sind weitere diesbeziigliche 
Veranlassungen bisher ohne Resultat geblieben. 

Ich glaube daher annehmen zu diirfen, daB 
Jndustrie und Gewerbe" mit ,,natiirlich vor- 
kommendem, coffeinarmem Kaffee" einstweilen 
nicht zu rechnen haben, und ich glaube, dabei das 
Vorurteil aussprechen zu diirfen, daB es wohl erst 
langjahriger besonderer Kultivierungsversuche be- 
darf, um v i e l l  e i c h t durch Zuchtwahl coffein- 
arme Kaffeebohnen zu erhalten. 

Einstweilen wird also jedem Verfahren, das auf 
zweckentsprechende Weise den Kaffeebohnen das 
Coffein entzieht, Beachtung zu schenken sein. 

I. 
Ich gebe die Beschreibung eines neuen Ver- 

fahrens zunachst in der Form einer Patentanmel- 
dung. 

Die Erfindung beruht auf der neuen Beobach- 
tung, daB Coffein und Thein aus den hier in  Be- 
tracht kommenden Nahrungs- und GenuOmitteln, 
wie Kaffee und Tee, durch Behandlung mit er- 
warmten fetten 6len (Glyceriden) einerseits und 
durch Glycerin, auch Aceton andererseits ausziehbar 
ist. Es hat sich namlich gezeigt: 

1. daB Coffein in 61 von Zjmmertemperatur 
so gut wie unlijslich, in heil3em 01 jedoch in ganz 
ungewohnlich groBen Mengen loslich ist, so daB 
beim Erkalten der warmen Losung von Coffein in 61 
eine Suspension yon Coffein in 61 in dem Sinne 
eintreten kann, daO eine pastenformige Masse ent- 
steht; 

2. daB Coffein t a n  n a t 11, das, nebenbei be- 
merkt, in  Ather, Benzol, Chloroform, Wasser so gut 
wie unloslich ist, auch von ammoniakhaltigem 
Wasser nur schwer angegriffen wird, von Glycerin 
leicht und vollstandig gelost werden kann; auch 

1) Ich schalte hier ein, daB genauere Angaben 
iiber das ,,gebundene Coffein" oder iiber die Kaffee- 
gerbsaure in der Literatur ersichtlich sind [z. B. 
K. G o r t e r , Liebigs Ann. 358, 327-348 (1907), 
und 359, 217-244 (1908)l. 

3. durch Aceton in Losung ubergefiihrt werden 
kann. 

Das Verfahren ist daher z. B. das folgende: 
Der rohe Kaffee wird als solcher oder nach der Be- 
handlung in technisch gut bekanntem Sinne, wie 
z. B. Anrosten, Behandlung mit Dampf (Auf- 
schlieOen), mit fetten Olen (Glyceriden) bei Tempe- 
raturen und unter Druckverhaltnissen behandelt, 
bei welchen die Glyceride unzersetzt bleiben. Nach 
zweckentsprechender Zeit werden die Bohnen von 
der Fliissigkeit wieder befreit. Die Trennung der 
Fliissigkeit vom Kaffee kann in Zentrifugen oder 
auf irgend eine andere bekannte mechanische Weise, 
oder auch durch Abwaschen mit Ather oder anderen 
fettlosenden Mitteln erfolgen. Die Befreiung der 
Ole von Coffein erfolgt durch Erkaltenlassen der 
Losung oder durch Ausschutteln mit Wasser oder 
anderen fur Coffein bekannten Losungsmitteln, so 
daB das 61  bestandig zuriickgewonnen wird. Ein 
solcher Kaffee ist gegeniiber dem Ausgangsmaterial 
ein coffeinarmer Kaffee. Um ihni auch das a n  
Gerbstoff gebundeae Coffein teilweise oder ganz zu 
entziehen, kann der so hergestellte coffeinarme 
Kaffee noch entweder mit Glycerin oder mit Aceton 
oder mit beiden Losungsmitteln in ahnlicher Weise 
wie mit.61 behandelt werden. 

Es ist selbstverstandlich, daB die Reihenfolge 
in der Behandlung mit 61, Glycerin oder Aceton 
praktich beliebig geiindert werden kann. 

Bei der Durchsicht der Patentliteratur ergibt 
sich, daB das franzijsische Patent 362 472 Kaffee, 
auch andere bohnenartige Produkte, in  auf 270 O 

fiir sich erhitztem 6 1 r o s t e n L B t ,  wobei die 
Materialien 5 Minuten lang der genannten Tempe- 
ratur ausgesetzt werden. Die neue Beobachtung, 
daB erwarmte, vegetabilische und tierische Ole und 
Fette (Glyceride) auf Coffein und Thein losend 
wirken, hat  schon deshalb mit dem Anspruch des 
franzosischen Patentes 362 472 nichts gemein, weil 
die Durchfiihrung des franzosischen Patentes zu 
einem coffeinarmen Kaffee gar nicht fiihren kann, 
indem durch das vorgeschriebenc, n u r w e n i g e 
M i n u t e n d a u e r n d e Verweilen des Kaffees 
in  vorher auf 270' erhitztem 61 kaum mehr als 
Spuren Coffein dem Kaffee entzogen werden konnen. 
Das 61 dient in dieseni Falle lediglich als Hitze- 
speicher, um, wie die franzosische Patentschrift 
362 472 ausdriicklich hervorhebt, statt wlhrend 
etwa hslbstiindiger gewohnlicher Rostung binnen 
5 Minuten eine vollstandige Rostung des Kaffees 
zu bewirken. Durch dieses Rosten wird aber auch 
zugleich die AuDenflache der Kaffeebohnen fur das 
Eindringen des Oles geschlossen, nie denn auch 
dementsprechend die franzosische Patentschrift 
hervorhebt, daB durch das Verfahren im Gegensatze 
zum alten Verfabren: fliichtige Ole uhd Gummi- 
arten im gerosteten Kaffee zuriickbleiben. 

Der Unterschied beider Verfahren - franzosi- 
sches Patent 362 472 und neues Verfahren - gibt 
sich aber auch dadurch kund, daB in der franzosi- 
schen Patentschrift auf die ,,fast unvermeidliohe" 
Zersetzung der vegetabilischen und tierischen Ole 
(Glyceride) bei so hohen Temperaturen wie 270" 
hingewiesen und im Anschlusse daran dargetan 
wird, daB mangels der Moglichkeit der Entfernung 
der Zersetzungsprodukte von Glyceriden aus dem 
Kaffee, den bei diesen Temperaturen unzersetzlichen 
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.,MineralGlen" den K o h 1 e n w a s s e r - 
s t o  f f e n) der Vorzug zu geben sei, wobei das 
fliissige Paraffin als brauchbar bezeichnet wird. 

Bei der Durchfiihrung des neuen Verfahrens 
diirfen so hohe Temperaturen, wie sie in der fran- 
zosischen Patentschrift 362 472 angegeben und zur 
Durchfiihrung des franzosischen Verfahrens be- 
notigt werden, wegen der Zersetzung det Glyceride 
gar nicht zur Anwendung kommen; hier diirfte 
vielmehr die Temperatur 200' als unter normalen 
Druckverhiiltnissen LuBerste Grenze der Erwiirmung 
der Glyceride gelten. Bei diesen Temperaturen 
findet dann aber das nicht statt, was man in der 
Praxis als Rosten der Kaffeebohnen bezeichnen 
kann. 

Die Verwendung von Glycerin mit Wasser ist 
zur Herstellung von Kaffee- und T e e e x t r a k t e n 
in der britischen Patentschrift 8770 angegeben; die 
einer Mischung von Aceton mit Ather und Petrol- 
ather zu gleichen Zwecken in der britischen Patent- 
schrift 25 211, analog auch in der franzosischen 
Patentschrift 359 263 beschrieben. Weder Zweck, 
noch Durchfiihrung dieser Verfahren hat mit Zweck 
und Durchfuhrung des neuen Verfahrens etwas 
gemein. 

P a t e n t a n s p r u c 11 : Verfahren zur Ge- 
winnung coffein- bzw. theinarmer Nahrungs- und 
GenuBmittel, dadurch gekennzeichnet, daB letztere 
zur Extraktion des nicht gebundenen Coffeins rnit 
warmem, fettem 61 (Glyceriden) und zur Extraktion 
des gebundenen Coffeins mit Glycerin oder Aceton 
oder einem Gemisch beider behandelt werden. E s 
k a n n  a u c h  j e d e  d e r  e i n z e l i i e n  A r b e i t s -  
p h a s e n  a l l e i n  z u r  A n w e n d e n g  kommen.  

11. 
Auf die vorstehend veroffentlichte Patent- 

anmeldung gab der Vorpriifer der entsprechenden 
Anmeldeabteilung des deutschen Patentamts den 
folgenden Vorbescheid: 

Der in den neuen Unterlagen enthaltene An- 
spruch ist wegen des Zusatzes am SchluB nicht ge- 
wahrbar, denn es werden dadurch in Wirklichkeit 
zwei Anspriiche aufgestellt, von denen derjenige, 
welcher die Extraktion mit 01 allein betrifft, im 
Hinblick auf die schon in der Verfiigung vom 4./1. 
1909 genannte franzosische Patentschrift 362 472 
etwaa Neues nicht enthiilt. Die von dem Anmelder 
hervorgehobenen Unterschiede bestehen namlich in 
Wirklichkeit nicht. Der Fachmann, welcher das 
bekannte Verfahren ausiibt, braucht sieh durchaus 
nicht an die in der franzosischen Patentschrift an- 
gegebene Temperatur und Rostdauer zu binden, da 
bekanntermaBen der Kaffee sehr verschieden stark 
gerostet wird und zudem die normale Rosttempe- 
ratur sehr vie1 niedriger liegt als 270"; in dem 
Buche : Der Kaffee, gemeinfaBliche Darstellung der 
Gewinnung, Verwertung und Beurteilung des Kaffees 
und seiner Ersatzstoffe, herausgegeben vom Kaiser- 
lichen Gesundheitsamt Berlin, 1903, 76, werden 
200-220 O als gewohnliche Rosttemperatur ange- 
geben2). Aus die6em Grunde trifft also das bekannte 

(also 

2) Diese Angabe stiitzt sich lediglich auf eine 
Mitteilung allgemeiner Art von H. J a e c k 1 e i n d. 
Z. Unters. Nakr.- u. GenuBm. 1898, 468; auch be- 
zieht sie sich nur auf modern konstruierte Rost- 
apparate. (K.) 

Verfabren den entsprechenden Teil des vorliegenden 
doch neuheitsschidlich, so dad nochmals die Auf- 
forderung ergeht, den vom Vorpriifer vorgeschlage- 
nen Anspruch anzunehmens). . . . . . 

In der angedeuteten, diesem Vorbescheid vor- 
angegangenen Verfiigung heiBt es: 

Aus der frenzosischen Patentschrift 362 472 
ist das Verfahren bekannt, Kaffee in Fett - Gly- 
ceride sind nicht ausgeschlossen - zu rosten, und 
nach erfolgter Rostung das Fett durch Abschleudern 
oder in sonst geeigneter Weise wieder zu entfernen. 
Es ist selbstverstiindlich, daB dabei, wenn auch 
unbeabsichtigt, ein von ungebundenem Coffein 
befreiter Kaffee erhalten werden muB. In dieser 
Ausfiihrungsform ist also das angemeldete Verfahren 
nicht mehr neu und daher nicht mehr patentfiihig; 
die neue Erkenntnis des Anmelders (Extrahierbar- 
keit des Coffeins mit Fetten) kann die Patentfiihig- 
keit nicht mehr begriinden, nachdem sich das zur 
praktischen Verwertung der Erkenntnis benutzte 
Verfahren ,219 an sich bekannt eswiesen hat. 

Es diirfte sich daher empfehlen, dem ange- 
meldeten Verfahren die Form eines Kombinations- 
verfahrens zu geben, dessen neue Komponente die 
Extraktion des gebundenen Coffeins mit Glycerin 
oder Aceton oder einem Gemisch beider bildet. Fur 
den Anspruch wird die aus der Anlage ersichtliche 
Fassung vorgeschlagen , . . 

Zur Verfiigung wie zum Vorbescheid des Vor- 
priifers nehme ich in der folgenden Form offentlich 
S tellung: 

In  der Patentanmeldung ist der Erfindungs- 
gedanke und Erfindungserfolg neu, denn die Wir- 
kung der fetten Ole in dem beschriebenen S b e  war 
nicht vorauszusehen. Diese qualitativ neue Wirkung 
begriindet die Patentfahigkeit. Zuliissig kt es auch, 
in einem Patente zunachst eine Kombination und 
in einem zweiten Ampruche ein einzelnes Element 
dieser Kombination zu demselben Erfindungszweck 
zu schiitzen. Es ist also moglich, dem Anmelder 
sowohl die Einzelglieder als auch die Kombination 
zu schiitzen. 

Das hat der Vorpriifer vom ,,praktischen 
Standpunkte aus" offenbar auch eingesehen; er 
stiitzt sich lediglich darauf, daB das Mittel - fettes 
01 - im Rahmen des ,,Kaffeegebietes" schon ein- 
ma1 in Benutzung trat, vielleicht auch nur zur Er- 
wahnung gelangte. Da jedoch sowohl der Z w e c k 
(Rostung) wie vor allem die A u s f ii h r u n g in 
der franzosischen Patentbeschreibung, auch im 
Anspruch (. . . une temperature &levee [environ 
270'1 a les y laisser sejourner quelques minutes, 
Puis h les en sortir rapidement . . .) eine ganz anders- 
artige ist, als in der vorliegenden Patentanmeldung 
zur Gewinnung coffeinarmer Nahrungs- und GenuB- 
mittel, so kann meines Erachtens vorn Standpunkte 
des Praktikers ein ,,sachlich" bepiindeter Einwand 
nicht erhoben werden. Diese SchluBfolgerung ergibt 
sich aber auch dann, wenn man sich in der Praxis 
nicht nach dem Wortlaut des franzosische; Patent- 
anspruchs richtet, sondem die nach Ansicht des 
Vorpriifers im deutschen Patentamt angangige 

3) Wie oben im Anspruch angegeben, doch 
unter Streichung des Satzes: ,,Es kann auch jede 
der einzelnen Arbeitsphasen allein zur Anwendung 
kommen.'' 



Abinderung im Verfahren eintreten liiBt, und beim 
Rosten der Bohnen nur Temperaturen von 200 
bis 220° zur Einwirkung bringt. B e i m E x t r a - 
l i i e r e n  d e r  K a f f e e b o h n e n  mit fetten 
(ilen behufs Entziehung von Coffein, m u B d i e - 
j e n i g e  T e m p e r a t u r  v e r m i e d e n  w e r -  
d e n ,  w e l c h e  e i n e  R o s t u n g  d e r  B o h -  
n e n b e w i r k t. Dazu kommt, daD wiihrend der 
kurzen Rostdauer dee Kaffees die Extraktion des 
Coffeins, wenn iiberhaupt, doch nur spurenweise 
erfolgen wird. 

1st der Einwand des Vorpriifers entgegen mei- 
nen Ausfuhrungen dennoch berechtigt, dann konnte 
m. E. eine Reihe von Patenten &Is zu Unrecht be- 
stehend gestrichen werden, weil ,,Mittel der Losung" 
und ,,Mittel der Reaktion" stofflich in manchen der- 
sel ben Klasse angeh6rigen Priiparaten die gleichen 
sind, mithin nur der erste zu irgend einem Zwecke 
in Verwendung getretene Patentschutz zu Recht 
besteht. S o b e u r t e i 1 t , wiirden also siimtliche 
ubertragungserfindungen, d. h. also die Verwendung 
bekannter Arbeitsmittel zu einem neuen Zwecke, 
nicht patentfabig aein. Fast mochte man logischer- 
weise folgern, da13 dann im vorliegenden Falle kein 
anderer als nur der Inhaber des franziisischen Pa- 
tents: ,,Verfahren zur R o s t u n g der Kaffee- 
bohnen", den Kaffee mit fetten (ilen behufs ,,Ent- 
ziehung des Coffeins" behandeln durfe. 

Mir scheint, es tritt hier deutlich ein Mange1 
in dem Vorpriifungsverfahren der Patentanmel- 
dungen zutage, der unter Umstiinden deutsches 
Kapital zu schiidigen vermag. Dazu fiihrt unter 
allen Umstiinden der Zeitverlust, der heute fur die 
rein ,,rechtskundige" Vorpriifung in Anspruch ge- 
nommen wird. Die am 19./9. 1908 erfolgte Anmel- 
dung des oben beschriebenen Verfahrens hat erst 
am 27./5. 1909 mit dem angegebenen Vorbescheid 
die vorliiufige ,,rechtskundige" Erledigung gefunden. 
Da nun nur die ,,Endentscheidung der Abteilung" 
- die erst nach Monaten erwartet werden kann - 
durch Beschwerdeinstanz anfechtbar ist, so sind alle 
Vorzuge des Patentrechtes im Unionsgebiet (inter- 
nationales Patentrecht) verloren. Ist das Verfahren 
aber nur als Kombinationsverfahren durch Patent 
geschutzt -wie es der Vorpriifer vorschliigt -, so ist 
der Wert des Patentes aus den folgenden Griinden 
erheblich gekiirzt: Es ist praktisch zunachst weniger 
von Bedeutung, das in Wasser so gut wie unlosliche 
Coffeintannat aus den Kaffeebohnen zu entfernen; 
es kommt hier vielmehr darauf en, nur d e n  Teil 
des Coffeins zu extrahieren, der in den zu GenuB- 
zwecken dienenden Kaffeeauszug iibertritt. Ferner 
kommt in Betracht, daB die Behandlung dek 
Kaffeebohnen mit fetten olen das Wertvollste in 
diesem Verfahren der Gewinnung coffein a r m e n 
Kaffees darstellt (8. hierzu unter 111). 

In Hinblick auf die mir durch die zeitliche Ver- 
zogerung erwachsenen Umstiindlichkeiten, aber 
auch mit Riicksicht auf den Zeitverlust im bevor- 
stehenden Kampf um die WorMeutung des fran- 
zo3ischen Patentes, gebe ich das Verfahren zur 
allgenieinen Benutzung frei. 

Fiir die Interessen der deutschen Industrie 
ware es also wunschenswert, wenn in der Erledigung 
von Patentanmeldungen eine Beschleunigung ein- 
trate. Diese konnte zweckmiiBig dadurch erreicht 
werden, da13 die erste Prufung der Anmeldung nicht 

nur von einem ,,rechtskundigen" Vorprufer erfolgt. 
sondern gleichzeitig von einem oder mehreren Prak- 
tikern geschieht. 

Ein E i n z e 1 f a 1 1 ist nicht maBgebend. Ich 
bin mir aber bewuBt, daB durch Zeitverlust ein- 
getretene Schadigungen Lhnlicher Art nicht selten 
sind; die offentlichen Beschwerden in der Industrie 
deuten darauf hin. Tiiusche ich mich nicht, SO ist 
die Patentamtverwaltung auch gewillt, auf irgend 
eine W-eise eine Beschleunigung in der Erledigung 
von Anmeldungen zu versuchen. Der erneute Hin- 
weis auf die Notwendigkeit einer ,,zweckent- 
sprechenden" Anderung der Prufung von Patent- 
anmeldungen ist der Zweck der vorstehend gegebe- 
nen Diskussion im Einzelfalle4). 

111. 
Es hat sich gezeigt, daB die Glyceride ersetzt 

werden konnen durch ganze Gruppen anderer, im 
allgemeinen indifferenter und bisher als Coffein- 
losungsmittel in der Literatur nicht erwiihnter 
Korper, sofern dieselben einen Siede- oder Schmelz- 
punkt uber loo", am besten iiber 150' besitzen. Es 
ist niimlich eine bislang unbeobachtete Eigenschaft 
des Coffeins, daB dasselbe vornehmlich bei Tempe- 
raturen von 100-200", dementsprechend vor 
seinem Schmelzpunkt (= anniihernd 234') und vor 
seinem Siedepunkt (= anniihernd 384") mit den 
angedeuteten indifferenten Korpern ein homogenes 
Gemenge (= klare L6SUng verhiltnismiiDig groBer 
Mengen. Coffeins) gibt. Mit steigender Temperatur 
wiichst das Losungsvermogen der indifferenten 
Korper fiir Coffein, im Gegensatze dazu erfolgt bei 
niederer Temperatur, sicher bei Zimmertemperatur, 
die Ausscheidung des Coffeins entsprechend seiner 
alsdann eingetretenen Unloslichkeit oder verminder- 
ten Loslichkeit in den indifferenten Korpern. 

Als solche indifferente Korper fuhre ich hier 
an: Kohlenwavserstoffe der Fettreihe, einzeln fur 
sich wie in Gemengen, z. B. Paraffine; ebemo 
Kohlenwasserstoffe der momatischen Reihe und 
deren Derivate, vornehmlich deren Alkyl- und 
Halogenderivate. Ferner sind hervorzuheben : 
hohere Alkohole und Ather, auch Ester, w-ie 
Amylalkohol, Amylather und Acetessigester. Zur 
Entfernung des Coffeins aus Nahrungs- und Ge- 
nuBmitteln, wie Kaffeebohnen, konnen nur solche 
Korper in Betracht kommen, die sich entweder 
ganz oder doch fast ganz aus den Lebens- 
mitteln wieder entfernen lassen. So gut geeignet, 
wie das unter I genannte 01 (Glyceride), ist hierzu 
keiner der soeben erwahnten Korper. Es konnen 
aber unter Mitverwendung solcher Korper - vor- 
nehmlich der genannten hoheren Alkohole, Ather 
und Ester - unter "'CJmstSnden Vorteile infolge 
schnellerer Lockerung des Zellgewebes der Lebens- 
mittel, wie Kaffeebohnen, bewirkt werden. 

Die Arbeitsweise bei der Verwendung der ge- 
nannten Korper ist analog der bei Verwendung von 
01 yceriden. 

4) Bei dieser Diskussion wurden , benutzt: 
H. R o b o 1 s k i , Das Patentgesetz, Berlin, C. 
Heymann, und J. T e n e n b a u m , Samtliche 
Patentgesetze des In- und ilnslandes, Leipzig, 
H. A. L. Degener. 



zx:;. $%;!& ,909] Meyer: Das Schwefelsilurebildungsvermogen des Glovers. 1841 

Die Behandlung der Kaffeebohnen mit f e t - 
t e n 0 1 e n (Neutralglyceriden; Olivenol, Sesamol 
11. a. m.) fiihrt nicht nur zu einem coffeinarmen 
Produkt, sondern wirkt auch verbessernd auf den 
Geschmack des geriiisteten Kaffees. Das riihrt 
offenbar daher, daB 61 die fur den Geschmack des 
Kaffees wesentlichen Bestandteile nicht extrahiert, 
vielmehr nur substituierend auf Kaffeefette wirken 
kann, selbstredend auch gewisse andere in 61 16s- 
liche Bestandteile - wie Harze - zu entfernen 
vermag. Oie Extraktion ist im Batteriesystem 
von Diffuseuren gedacht, sodai3 in Resten 01 der 
Kaffecbohne nicht auch Reste gelosten Coffeins 
zuriickbleiben. 

Die Entnahme des Pberschusses an fettem 61 
geschieht in e r w 6 r m t e n Zentrifugen. Die Er- 
warmung ist notig, um das Coffein auch jetzt noch 
im fetten 61 geliist zu erhalten. Der zuriickbleibende 
Kaffee mu0 infolge Zuriickbehaltens geringer 
Mengen 61 sofort weiterbehandelt , also gerostet 
werden. Dadurch wird das Ranzigwerden des 
0lriickstandes vermieden. Ich wiirde anraten, den 
gebrannten Kaffee zu caramelisieren oder zu harzen, 
um auch nach dern regelrechten Brennen des Kaffees 
eine Einwirkung der Luft und ihrer Mikroorganis- 
men auf ,,etwaige ' 0lriickstande zu vermeiden. 

Das zur Extraktion benutzte 61 gibt nach dem 
Schiitteln mit Wasser an dieses das Coffein als sol- 
ches oder in Salzform ab. Beim Verdunsten der fil- 
trierten wiisserigen Losung hinterbleibt fast reines, 
also nur schwach geflirbtes Coffein. 

Bei der analogen Behandlung von Tee mit 
fetten alen ergeben sich andere Resultate. Hierbei 
erleidet der Handelstee eine wesentliche Abnahme 
an ihn charakterisierenden Aromastoffen. Das be- 
deutet, daB das Verfahren zunachst einmal in den 
Teeplantagen an frisch geernteter Ware, also vor 
deren Garung, vielleicht auch mit den behufs Oxy- 
dasenzerstorung schwach erwarmten Blattern aus- 
probiert werden miiljte. 

Das zur Extraktion des Handelstees benutzte 
0 1  gibt beim Schiitteln rnit Wasser - ev. saurem 
Wasser - die Basen keineswegs in farblosem Zu- 
stande ab, vielmehr waren in  den braungefarbten 
Verdunstungsriickstinden der wasserigen Losungen 
neben den Basen auch Gerbstoffverbindungen in 
bemerkenswerter Menge nachweisbar. 

Die Behandlung der Kaffeebohnen mit F e t t - 
s a u r e n oder mit Triglyceriden und Fettsauren 
(Stearinslure) fiihrt zu Praparaten, denen nach der 
Rostung ein eigentiimlicher Geschmack eigen ist. 
Eine Substitution der Triglyceride durch Fettsauren 
- mit dem Ziele, dadurch das gebundene Coffein 
zur Zerlegung zu bringen - muB also vermieden 
werden. Aus ahnlichen Griinden schalte ich die Be- 
handlung der Bohnen mit 61 und Ammoniak oder 
mit 01 und fettsaurem Alkali a priori aus. 

Die Behandlung der Kaffeebohnen rnit G I y - 
c e r  i n - behufs Entfernung des Coffeintannats - 
stoRt auf einige Schwierigkeiten. Es ist schwer, das 
Glycerin spiiterhin aus den Kaffeebohnen vollstan- 
dig zu entfernen. Der Kaffee 1 a R t  sich daher nur 
schwer rosten; man erreicht dabei die Entziindungs- 
temperatur des Glycerins, da dessen DSmpfe bei 
290' entweichen. Es is6 selbstverstandlich auch 
bei geschlossenen Trommelsystemen und in Gegen- 
wart der bei der Rlistung auftretenden Diimpfe 
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nebenher mit der Bildung von Acrolein zu rechnen. 
Solcher Art gerostete Kaffeebohnen sind unansehn- 
lich; sie haben, im regelrechten AufguB gepriift, 
einen , ,faden" Geschmack. 

Bei der Verwendung der diesbeziiglichen Phase 
des Verfahrens ist es also durchaus notwendig, das 
Glycerin auch in den letzten Resten vor der Rostung 
der Kaffeebohnen zu entfernen. Es kann dies durch 
zweckentsprechende Auslaugung mit Wasser oder 
anderen Glycerinlosungsmitteln geschehen. 

Die Behandlung der Kaffeebohnen lait A c e - 
t o  n fiihrt zu Praparaten, die ein geradezu ,,priich- 
tiges" AuRere zeigen. Die ehedem etwa vorhandene 
Ungleichheit in der Farbung der Bohnen ist ver- 
schwunden; der Kaffee sieht wie ,,rein gewaschen" 
aus. Auch ist das Verfahren der Extraktion an und 
fur sich ein bequemes, einmal weil Aceton einen 
niedrigen Siedepunkt hat (56-57"), sodann weil das 
Aceton wenigstens ,,scheinbar" leicht zu entfernen 
ist. Der nur rnit Aceton behandelte Kaffee brennt 
auch durchaus korrekt; er ergibt jedoch in der Ge- 
schmacksprobe ein ungiinstiges Resultat. Das diirfte 
sich darauf zuriickfiihren lassen, daI3 das Aceton der 
Kaffeebohne den groaten Teil der Fette und fett- 
artigen Stoffe entzogen hat. D a h e r w i r d e i n 
b e h u f s  E n t f e r n u n g  d e s  C o f f e i n -  
t a n n a t e s  m i t  A c e t o n  b e h a n d e l t e r  
K a f f e e  u n t e r .  a l l e n  U m s t i i n d e n  n o c h  
m i  t f e t t e m  0 1  im Sinne der obigen Aus- 
fiihrungsvorschlage z u b e a r b e i t e n s e i n. 

Zum Schlusse weise ich darauf hin, daB die 
Kaffeebohne gegeniiber allen sogenannten fliich- 
tigen chemischen Substanzen, wie Ather u. a. m., 
auch dann sehr empfindlich ist, wenn diese Sub- 
stanzen in absoluter Reinheit zur Anwendung ge- 
langen. So ist es sehr schwer, die letzten Spuren 
Ather aus der Kaffeebohne zu entfernen. Fur einen 
mit gutem Geruchs- und Geschmacksvermogen ver- 
sehenen Menschen - und das ist der echte Kaffee- 
priifer - iibt diese Begleiterscheinung einen wesent- 
lichen Eindruck aus. Er bezeichnet die Ware als 
iibelriechend, an Laboratorium erinnernd. Ich habe 
solche Versuche ofters mit den mit 61 behandelten 
Kaffeebohnen durchgefiihrt, als ich die Behandlung 
mit der Zentrifuge umging und die letzten Reste 01 
durch Waschen der Bohnen rnit hither entfernte. 
Solcher Art behandelter Kaffee fand auch nach 
Iangerem Verweilen in Temperaturen von 120D bei 
den ,,Kaffeekennern" keinen Anklang. DaR diese 
scharfe, doch sichere Beurteilung den meisten 
Kaffee k o n s u m e n t e n unmoglich ist, ergibt 
sich von selbst. 

B o n n . im Juli 1909. 

Das SchwefelsZurebildungsverrnGgen 
des Glovers und der Kraftbedarf im 

Schwefelsiiurebetriebe. 
Von. Dr. THEODOR M ~ Y E R .  

(Eingeg. 30.17. 1909.) 

Die von R a s  c h i  g in  seinem auf S. 1182 d. Z. 
veroffentlichten Vortrage in Vorschlag gebrachte 
Methode zur Bestimmung der schwefligen Sgure 
fiihrt ihn dazu, Untersuchungen iiber die Schwefel- 
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