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Kaffee ist unter den Lebensmitteln,
was die Zahl der identifizierten Aroma-
stoffe angeht, sicherlich Spitzenreiter.
Das Aroma von
Kaffee ist ein
schon lange bear-
beitetes Thema
(bereits im 19.
Jahrhundert in Ar-
beiten von Payen
u.a.). Fr¸he bahn-
brechende For-
schungsarbeiten wurden von Reichstein
und Staudinger (1926) publiziert. Das
Thema wird phasenweise immer wieder
aufgegriffen, so in Arbeiten aus den
Arbeitskreisen von Tressl (um 1980),
Vitzthum, Steinhart, Holscher (bis Ende
der 90er Jahre), um nur einige zu nen-
nen.
Das vorliegende Buch befasst sich mit

den Aromastoffen des Roh- und des
Rˆstkaffees. Derzeit sind im Rˆstkaffee
etwa 850, im Rohkaffee etwa 300 fl¸ch-
tige Inhaltsstoffe bekannt. Das Buch ist
in 5 Kapitel unterteilt. In einer kurzen
Einf¸hrung werden die Geschichte des
Kaffees gestreift und die Hauptbestand-
teile sowie wichtige B¸cher und ‹ber-
sichtsarbeiten ¸ber Kaffee genannt
(letzteres kann durchaus n¸tzlich sein).
Das 2. Kapitel befasst sich mit Rohkaf-
fee. Hier werden die wichtigsten Grup-

pen der nichtfl¸chtigen Inhaltsstoffe
(Alkaloide, Trigonellin, Proteine/Ami-
nos‰uren, Kohlenhydrate, Fette, Chloro-
gens‰uren) sowie die fl¸chtigen Inhalts-
stoffe kurz zusammengestellt. Im 3.
Kapitel, das den Weg der Rohkaffee-
bohne zum Rˆstkaffee beschreibt, wer-
den der Strecker-Abbau und die Mail-
lard-Reaktion, die wichtigsten Bildungs-
wege der fl¸chtigen Aromastoffe beim
Rˆstkaffee, kurz erl‰utert, ohne den
Anspruch zu erheben, die Mechanismen
vollst‰ndig darzustellen. Au˚erdem wer-
den die wichtigsten modernen Metho-
den zur sensorischen und chemischen
Charakterisierung vorgestellt und die
Konzepte zur Bewertung der Aroma-
stoffe (z.B. Aromaextraktverd¸nnungs-
analyse, CHARM, OSME) diskutiert.
Eine Zusammenfassung der Forschungs-
ergebnisse der Gruppe um Grosch ¸ber
die wirksamsten Aromastoffe in Kaffee
findet sich ebenfalls in diesem Kapitel.
Das 4. Kapitel bietet einen ‹berblick
¸ber die Geschichte der Kaffeearoma-
forschung von den Anf‰ngen (um 1800)
bis heute. Um den Schwerpunkt des
Buches zu illustrieren: Diese vier Kapi-
tel umfassen ungef‰hr 80 Seiten, das 5.
Kapitel ca. 260 Seiten.
Im Hauptteil (Kapitel 5) wird jede

einzelne bisher identifizierte Verbin-
dung mit Angabe der Formel, Eigen-
schaften, Sensorik, des Gehalts und des
Bildungsmechanismus (chem. Synthese,
Bildung beim Rˆsten) sowie mit Infor-
mationen ¸ber ihre Entdeckung bzw. die
Arbeitsgruppe aufgef¸hrt. Die CAS-
Nummern der Verbindungen werden
immer angegeben, falls vorhanden auch
die FEMA-Nummer. Gegliedert ist die-
se Beschreibung nach Stoffgruppen, be-
ginnend bei Kohlenwasserstoffen und
endend bei schwefelhaltigen Kompo-
nenten. Die Untergliederung nach che-
mischen Stoffklassen ist sinnvoll.
Bei einem solch umfassenden Werk

sind Fehler und Unvollst‰ndigkeiten
eigentlich unvermeidbar. Die Zahl der
erkennbaren Fehler ist jedoch gering,

und sie sind kaum schwerwiegend. Zwei
Beispiele : Auf Seite 292 wird festge-
stellt, dass Pyridin nur von einer Arbeits-
gruppe quantitativ bestimmt worden sei.
Aber es existieren mindestens zwei wei-
tere Literaturstellen, bei denen man
auch Konzentrationsangaben findet
(die aber in der gleichen Grˆ˚enord-
nung liegen). Auf Seite 229 wird HMF
(5-Hydroxymethyl-2-furancarboxalde-
hyd) beschrieben. Hier fehlen Konzen-
trationsangaben, obwohl im Kaffee etwa
350 mg/kg bestimmt worden sind. Dies
sind aber wirklich nur Schˆnheitsfehler,
die den Wert des Buches nicht mindern.
Das Stichwortverzeichnis ist sehr hilf-

reich, so findet man unter dem Stichwort
πOrganoleptic properties.. . green cof-
fee™ viele Unterstichworte (z.B. πchico-
ry™), die zu einzelnen Komponenten
f¸hren, die dieses Aroma aufweisen.
Das Literaturverzeichnis ist sehr umfas-
send und auf dem neuesten Stand (48
Seiten mit insgesamt ¸ber 1300 Zitaten).
Das Buch bietet hervorragende Fachin-
formationen und ist wirklich unverzicht-
bar f¸r alle, die sich mit Kaffeearoma
besch‰ftigen oder Informationen da-
r¸ber benˆtigen.
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Moffat. Kluwer Academic Publish-
ers, Dordrecht 2001. 320 S., geb.
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Heteropolyoxometallate sind als Ka-
talysatoren f¸r S‰ure-Base- und Redox-
reaktionen von erheblichem Interesse.
Folglich wird auf diesem Gebiet intensiv
geforscht. Das Thema des Buchs Metal
Oxygen Clusters von J. B. Moffat ist
daher fraglos zeitgem‰˚.
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Diese Rubrik enth‰lt Buchbesprechungen und
Hinweise auf neue B¸cher. Buchbesprechungen
werden auf Einladung der Redaktion geschrie-
ben. Vorschl‰ge f¸r zu besprechende B¸cher und
f¸r Rezensenten sind willkommen. Verlage soll-
ten Buchank¸ndigungen oder (besser) B¸cher an
die Redaktion Angewandte Chemie, Postfach
101161, D-69451 Weinheim, Bundesrepublik
Deutschland senden. Die Redaktion beh‰lt sich
bei der Besprechung von B¸chern, die unver-
langt zur Rezension eingehen, eine Auswahl vor.
Nicht rezensierte B¸cher werden nicht zur¸ck-
gesandt.


