hat, und dem {-Wasserstoff ist das stark reactive Verhéltniss 5:1 in
der Formel ersichtlich,

3 2 1

.G -C.H(Y)

.C C.H(w),

NH ‘

und in Folge dessen kann der § Wasserstoff zur Condensation befiibigt
sein. Doch auch der «-Wasserstoff ist angreifbar, weil zu ihm der
ungesdttigte Stickstoff?!) die 3-Stellung einnimmt. Im Allge-
meinen darf man somit voraussagen, dass die Pyrrolderivate, zumal
auch wegen ihrer ringférmigen Structur?), in der verschiedensten
Weise mit Aldehyden reagiren konnen, was mit den experimentellen
Untersuchungen Feist’s vollkommen iibereinstimmt. . '

Auch die anderen, von Feist citirten FilleS)(Dithienylarylmethane,
Pyrrolazoverbindungen u. a.) widersprechen bei- piherer Betrachtung
nicht der Theorie, sondern bestitigen dieselbe anf’s beste. Wenn ein
Maximum der Reactivitit sich bei positiven bezw. negativen Elementen
zeigt, so befinden sich ungesittigte Elemente in 3-Stellung zu den
positiven bezw. in 2-Stellung zu den negativen Elementen.

Die Umkehrung dieses Satzes, wonach alle Verbindungen, welche
den genannten Bedingungen geniigen, ein Maximum an Reactivitit
aufweisen miissten, entspricht dagegen nicht der Beobachtung und wird
von der Theorie anch nicht gefordert. Viele andere Bedingungen treten
mitbestimmend hinzu und beeinflussen den Verlauf der Reactionen.

300. Ernst Erdmann: Beitrag zur Kenntniss des Kafteedles.
(Bingegangen am 9. Mai 1902.)

Unter sKaffeesl« wird in der vorliegenden Untersuchung das-
jenige fliichtige Oel verstanden, welches bei Behandlung gerdsteter
Kaffeebohnen mit Wasserdampf in das Destillat {ibergeht und aus
demselben durch Extraction mit Aether gewonnen werden kann.

Es scheint dieses Oel, welches einerseits der Triger des Kaffee- -
aromas ist, andererseits auch fiir die physiologische Wirkung des
Kaffees in Betracht kommt, noch niemals Gegenstand chemischer

Y Vergl. Vorlinder, diese Berichte 34, 1657 [1901].

2 Usber den Einfluss der ringférmigen Structur und iber das Verhilt-
niss von Pyrrol zu Pyridin, welches ungefihr dem Verhiltniss von Di-
hydrobenzol zu Benzol gleicht, vergl. Aunn. d. Chem. 320, 117121
19023

5 Diese Berichte 85, 1650 [1902]
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Uutersuchung gewesen zu sein. Denn die wenigen Verdffentlichungen,
welche auf den Gegenstand Bezug haben, betreffen allein die fliich-
tigen Producte, die wihrend des Kaffeerdstens entweichen.

Bernheimer!) hat unter diesen Réstproducten Kohlensiure,
Essigsiure, Palmitinsiure, Kaffein und das sogenannte »Kaffeol¢, so-
wie in geringer Menge Hydrochinon, Methylamin, Pyrrol und Aceton
gefunden. Nach ihm ist das feine Aroma des Kaffees dem Kaffeol
zuzuschreiben, einem Oele, welchem angeblich die Zusammensetzang
CsH;30; und die Conostitution eines Methylderivates des Saligenins
zukommt.

Nun hat der schon von Canuizzaro und Kérner?) dargestellte

Methoxybenzylalkohol, Cg H4<8I(EI§:6H)’ ganz andere Eigenschaften,

als sie von Bernheimer dem »Kaffeol¢ zugeschrieben werden, denn
der Siedepunkt des ersteren liegt 50° hoher, und es kommt ihm, wie
K. Biotsch?®) fand, kein kaffeeartiger Geruch zu. Aber auch der

isomere Saligeninmethylither, CGH4<8EI2(O CHy) ist kiirzlich dar-

gestellt worden. J. Thiele und Dimroth*) erhielten ihn syathe-
tisch, indem sie vom o-Nitrobenzylchlorid ausgingen, als ein Oel von
guajacolartigem, aber nicht kaffeeartigem Geruche.

H. Jaeckle ®) fand in den Producten der Kaffeerdstung einen
Kérper von den Eigenschaften des Kaffeols iiberhaupt nicht vor.

Man ist also {iber die Substanz, bezw. die Substanzen, durch
welche das eigenthiimliche Kaffeearoma verursacht wird, heute noch
ebenso im Unpklaren, wie iiber die Ursache der physiologischen Wir-
kungen des Kaffees, soweit diese sich nicht auf das Kaffein zuriick-
fithren lassen.

Darstellung und Eigenschaften von Kaffeedl.

Zur Untersuchung diente gebrannter und gemahlener Santoskattee.
Da Laboratoriumseinrichtungen fiir die in Betracht kommenden Quan-
tititen unzureichend sind, so fand die Destillation in der Fabrik von
H. Miinzel in Gernrode statt.

Je 50100 kg des Kaffees wurden auf einmal mit Wasserdamp{
destillirt, im Ganzen kamen 225 kg Kaffee zur Verarbeitung. Als
vortheilhaft stellte es sich dabei heraus, gespannten Dampf zur Destilla-
tion zu verwenden. Zu dem Kaffeepulver wurde nur soviel Wasser
gesetzt, dass ein Brel entstand, und dann gleichzeitig mit directem

) Monatsh. fir Chem. 1, 456 [1880]. 2 Diese Berichte 5, 436 [1872).
%) Monatsh, fiir Chem. I, 621 [1880]

+ Apn. d. Chem. 305, 110 [1899].

) Zeitschr. fiir Unters. d. Nakr. und Genussmitt. 1898, 457.
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und indirectem Dampf von 1!/s Atmosphiren Druck das Oel abge-
blasen. Das Destillat -wurde wiederholt mit Aether ausgeschittelt,
der Aether aus verzinnter Kupferblase abdestillirt. Es konnten so
aus 150 kg Kaffee, 83.5 g Oel, also 0.0557 pCt. gewonnen werden.
Bei einfacher Wasserdestillation war die Ausbeute erheblich geringer,
da aus 50 kg Kaffe, nachdem 100 Liter abdestillirt waren, nur 11.1 g
Oel erhalten wurden.

Dieses Kaffeedl stellte eine braune, intensiv nach Kaffee riechende
Flissigkeit dar, vom spec. Gewicht 1.0844 bei 16°, bezogen auf
Wasser von 0°

Es erwies sich als stickstoffhaltig. Die Verbrennung mit
Kupferoxyd ergab 3.1 pCt. Stickstoff,

Bei dem Versuch, eine Probe unter gewdhnlichem Druck =zu
destilliren, ging die Hauptmenge als helles Oel zwischen 150° und
1907 iiber, dann machte sich Zersetzung bemerkbar, es destillirten noch
einige Tropfen dickfliissigen, gelben Oeles, wihrend das Thermo-
meter bis 230° stieg; den Riickstand bildete ein dicker, brauner Syrup.
An dem bei diesem Vorversuche erhaltenen Destillate wurden zwei
bemerkenswerthe Reactionen festgestellt:

a) Das Destillat reagirt, ebenso wie das undestillirte Oel, gegen
Lakmus stark sauer.

b) Ein mit Salzsiure befeuchteter Fichtenspahn wird von den
Dimpfen dieses Destillates intensiv blaugriin gefirbt.

Untersuchung der Bestandtheile des Kaffeedles.

Zur niheren Untersuchung des Kaffeebles erschien es zweck-
miissig, dasselbe zunichst von der Sidure zu befreien und es sodann,
um Zersetzung nach Méglichkeit zn vermeiden, unter stark vermin-
dertem Druck zu fractioniren.

Der Versuch ergab, dass fiir 10.0 g des Oeles 2.00 g reines,
kohlensaures Natriam zur Neutralisation erforderlich waren. Daher
wuarden 36 g Kaffee6l mit 75 ccm Aether verdiinnt und mit 75 cem
einer 10-procentigen Ldsung von kohlensaurem Natrium geschiittelt.
Nachdem die Schichten nach Beendigung der Kohlensiureentwicke-
lung sich abgesetzt hatten, wurden sie geschieden und jede fiir sich
von etwas suspendirtem, harzigen Niederschlage filtrirt. Die dthe-
rische Lsung wurde nochmals mit 20 ccm Sodal§sung, dann wieder-
holt mit Wasser gewaschen.

In entsprechender Weise wurden weitere Portionen des Kaffeedles
behandelt.

I. Alkalische Lé&sung.

Zur Isolirupng der in der alkalischen L&sung enthaltenen Siure
wurde Erstere eine Zeit lang mit Wasserdampf behandelt, dann mit
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Schwefelsdure angesiduert. Die Losung tribte sich, und starker Ge-
rach nach Valeriansiure machte sich bemerkbar. Es wurde mit
Wasserdampf destillirt, so lange das Destillat saner reagirte.

Aus dem sauren Degtillat wurde zunichst das Natriumsalz her-
gestellt, Dasselbe wurde gut getrocknet und mit absolutem Alkohol
ausgezogen, in welchemw es sich in der Wirme leicht 16ste. Da sich
das aus der alkoholischen Lésung gewonnene Natriumsalz noch nicht
als véllig rein erwies, wurde die organische Siure daraus mit Schwefel-
siiure in Freiheit gesetzt und mit Aether extrahirt. Die itherische
Losung wurde durch wiederholtes Waschen mit Wasser von geringen
Mengen Essigsdure befreit, die im Aether gebliebene Siure mit
Ammoniaklisung ausgeschiittelt und in das Silbersalz iibergefiihrt.
Dasselbe bildete einen rein weissen, zuerst volumindsen, dann kry-
stallinisch werdenden Niederschlag, welcher ausgewaschen und ex-
siceatortrocken analysirt wurde. Er erwies sich als valeriansaures
Silber. .

0.1757 g Shst.: 0.1885 g COy, 0.0689 ¢ Ha0 und 0.0908 g Ag.
CsHoAgOs. Ber. C 28.73, H 4.34, Ag 51.63.
Gef. » 29.28, » 4.39, » 51.68.

Ein anderes Mal wurde aus der mit Wasserdampf abgetriebenen
Sgure des Kaffeedles das Baryumsalz dargestellt. Dasselbe ist
amorph. Gereinigt wurde es durch Auskochen mit absolutem Alkohol,
durch den es, wenn auch ziemlich schwierig, in Losung gebracht wird.

0.1040 g Sbst.:.0.0724 g BaS0,.

CioHig04Ba. Ber. Ba 40.47. Gef. Ba 40.97.

Die freie Fettsdure ist ein Oel von intensivem Valeriansiure-
geruch, welches im Exgiccator nicht erstarrt. Das Verhalten ihrer
Salze, sowie das Verhalten der Sdure bei Oxydation, auf welches
hier nicht niher eingegangen werden soll, machen es sehr wahrschein-
scheinlich, dass Methyldthylessigsiure vorliegt.

Der Séduregehalt des untersuchten Kaffeeles berechnet sich, auf
reine Valeriansiure bezogen, nach obiger Titrirung zu 38.9 pCt. In
einem apderen Priparate betrug der Sduregehalt 42 pCt.

II. Aetherische Lédsung.

Der Aether wurde, zuletzt im Vacuum, abdestillirt. Aus 36 g
Kaffee6l wurden so als Rickstand 17.03 g neutrales Oel gewonnen,
Es entspricht dies nur 47.3 pCt. des Kaffeeidles, weniger, als nach
dem gefandenen Sauregebalt zu erwarten war. Ein Theil des indiffe-
renten Oeles geht nidmlich mit der Sdure als wasserldslick- in die
alkalische Ausschiittelung. Bei der Verarbeitung einer anderen Portion
Kaffeesl, bei welcher die alkalische Ausschiittelung sorgfiltis wieder
mit Aether extrahirt wurde, wurden 58 pCt. indifferentes Oel ge-
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wonnen, wihrend die fehlenden 42 pCt. dem gefundenen Sdnregehalt
entsprachen.
Das .peutrale Oel wurde bei stark vermindertem Druck fractionirt.
Zwei Siedetabellen, von denen die eine bei 12—18 mm Druck,
die andere bei 9.5 mm Druck aufgenommen ist, seien wiedergegeben.

Siedetabelle A.

Druck 12—13 mm.
Angewandt 17.03 g von Sidure befreites Kaffeedl.

]
In Procenten

i i
Fraction Siedetemperatur l Gewicht | des

No. g : @ angewandten Oeles
L ; 75— 800 73 | 42.9
II. | 80— 930 3.33 | 19.5
II1. i 95—1100 - 222 13.0
Iv. i 110—-1500 2.35 13.8
Rickstand J — 1.83 | 10.8
| 17.03 100.0

Siedetabelle B.
Druck 9.5 mm.
Angewandt 10.82 g neutrales Kaffeeol.
. _— In Procenten )

Fraction Siedetemperatur Grewicht | des

No. ! o angewandten QOeles

§ i |

1. f 68— 730 | 465 | 43.0
I i 73— 860 174 ; 16.1
III. i 8610290 1.04 | 9.6
IV. i 102—1300 2.07 19.1
Riickstand ; —— 1.32 | 12.2
1082 | 100.0

Die Fractionen der Tabelle A (I bis IV) sind mit den gleich-
numerirten von Tabelle B als gleichartig anzusehen; der Druckdiffe-
renz von 3 mm entspricht eine Temperaturdifferenz von 7°,

Bei Betrachtung der Siedetabellen ist in erster Linie der Umstand
bemerkenswerth, dass ein grosser Theil des QOeles, nidmlich 43 pCt.,
inperhalb 59 als niedrigst siedende Fraction idberging. Ein Haupt-
bestandtheil des Oeles siedet bei 12—13 mm Druck zwischen 75—
809 es galt, diesen bereits ziemlich constant siedenden Bestandtheil
festzustellen.

Hierbei kam die bereits oben erwihnte Fichtenspahnreaction zu
statten, welche Fraction I in sebr intensiver Weise zeigte. Aus einer
fritheren Untersuchung war mir bekannt, dass solche charakteristische



blaugriine Firbung des Fichtenholzes bei Gegenwart von Salzsiure
dem Furfuralkohol eingenthiimlich ist, Auch die Siedetempera-
tur von Fraction I stimmte zu dieser Annahme. War Furfuralkohol
thatsiichlich vorhanden, so musste er sich durch Wasser, in welchem
dieser Alkohol leicht 18slich ist, ausschiitteln lassen. :

Untersuchung von Fraction L

Nachweis von Furfuralkohol im Kaffeedl.

Fraction I, eine hellgelbe, ziemlich leicht bewegliche Fliissigkeit
von nicht sebr intensivem Kaffeegeruch, wurde mit der sechsfachen
Menge Wasser im Scheidetrichter geschiittelt. Bei weitem der grosste
Theil ging in Lésung. Die wissrige Losung wurde von dem unge-
1dsten Oel getrennt und mit kohlensaurem Kalium gesittigt. Hier-
durch wurde das geldste Oel aus der Liésung ausgesalzen. Es wurde
abgehoben und der Rest des geldsten Oeles durch Ausschiitteln mit
Aether gewonnen.

Die so gereinigte Substanz siedete unter gewdhnlichem Druck bei
169—171% Sie besass den Geruch des Furfuralkohols und 13ste sich
klar in Wasser, Die Losung firbte einen mit Salzsiure benetzten
Fichtenspahn intensiv blaugriin. Sie reducirte ferner ammoniakalische
Silberlésung bei gelindem Erwéirmen.

0.2890 g Sbst. (unter Atmosphérendruck destillirt; Sdp. 169-—1719:
0.6400 g COa, 0.1630 g Hy0.

0.2338 g Sbst. (nach Destillation noch mit Gyps getrocknet): 0.5215 g
C0g, 0.1295 g H3O.

CsHeOz. Ber. C 61.22, H 6.16.
Gef. » 60.44, 60.87, » 6.31, 6.19.

Zur weiteren Identificirang mit Furfuralkohol wurde ein Derivat
dargestellt, welches fiir Letateren charakteristisch ist, ndmlich der
Diphenylcarbaminsiureester.  Seine Darstellung erfolgte in
derselben Weise, wie es in der folgenden Abhandlung (S. 1859) aus
synthetischem Furfuralkohol beschrieben ist.

1.25 g des Oeles wurden mit 2.88 g Diphenylharnstoffchlorid und
1.63 g Pyridin im kochenden Wasserbade eine Stunde lang erhitzt.

Aus der Schmelze wurden 1.25 g aus Alkohol krystallisirter
Diphenylcarbaminsiureester erhalten, welcher, nochmals aus Ligroin
umkrystallisict, hellgelbe Nadeln vom Schmp. 97.59 darstelite. Diese
Eigenschaften stimmen genan iiberein mit dem aus reinem Farfur-
alkohol gewonnenen Diphenylcarbaminséureester.

0.2321 g Sbst.: 0.6305 g GOy, 0.1138 g H,O0.

015H15NO3. Ber. C 7370, H 5.15.
Gef. » T4.14, » 5.48.

Berichte d. D, chem. Gesellschaft. Jahrg, XXXV, 119
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Schliesslich wurde noch ein Theil des aus Kaffee§l gewonnenen
Furfuralkoholes durch Oxydation in Brenzschleimsiure {iberge-
fihrt. Zu diesem Zweck wurde in eine Losung von 2 g des Oeles in
100 cem 3-procentiger Kalilauge eine Permanganatlésung (4 g Kalium-
permanganat auf 160 cem Wasser) unter Kihlung eingetragen. Die
Reduction des Permanganates findet augenblicklich statt. Es wurde
aufgekocht und filtrirt, das Filtrat mit Kohlensiiure gesiittigt und ein-
gedampft. Aus der concentrirten und angesiiuerten Losung liess sich
durch Ausiithern eine feste Siure als krystallinische Masse erhalten
(0.8 g), welche beim Erhitzen, am besten im Vacuum, in grossen
Krystallblittern vom Schmp. 130° sublimirte. Sie wurde mit reiner
Brenzschleimsédure verglichen und identificirt.

Durch diese Feststellungen ist der sichere Nachweis erbracht,
dass Furfuralkohol ein Bestandtheil des Kaffeedles ist. Dass er als
golcher wesentlich in Betracht kommt, geht ebenfalls aus der dar-
gelegten Untersuchung bereits hervor. Die hoher siedendenden Frae-
tionen enthalien, wie besondere Versuche ergaben, auch moch Farfur-
alkohol. Nach dem Resultate der Fractionirung diirfte daher in dem
untersuchten, von Siure befreiten Kaffeele der Procentgehalt an
jenrem Alkohol mindestens aunf 50 pCt. zu veranschlagen sein. Iis
ist aber mit Riicksicht auf die Eigenschaften des Fuorfuralkohols,
welcher einerseits mit Wasserdimpfen, selbst schwach gespannten,
ziemlich schwer fliichtig, andererseits in Wasser leicht ldslich ist,
wahrsclieinlich, dass keineswegs der gesammte, in dem gebrannten
Kaffee vorhandene Furfuralkohol durch die Wasserdampfdestillation
uud die Ausschiittelung einer grossen Fliissigkeitsmenge mit Aether
gewonnen worden ist.

Das Material zar Bildung des im Kaffeel vorhandenen Furfur-
alkohols liefert entweder der in Kaffeebohnen enthaltene Zucker,
welcher bekanntermaassen beim Erhitzen fiir sich Furfurol entwickelt,
oder aber die Holztaser.

Es sei schliesslich bemerkt, dass sich in der Fraction I auch
Furfurol durch die Rothfirbung von essigsaurem g-Naphtylamin,
sowie durch Bildung dunkelrother Krystalle beim Zusammenbringen
mit Anilin und salzsaurem Anilin!) nachweisen liess. Das Farfurol
tritt aber gegen die Menge des Farfuralkohols ganz zuriick.

Untersuchung der héher siedenden. Fractionen des
Kaffeedles.
Wie sich bereits aus den innerhalb weiter Grenzen liegenden
Siedeternperaturen {vergl. Siedetabellen 5. 1350) ergiebt, enthilt das nea-
trale Kaffeedl ausser Furfuralkohol verschiedene andere Bestandtheile.

Y Stenhouse, Ann. d. Chem, 156, 199 {18707 S chiff, daselbst 201,

/

355 [1880]; G. de Chalmot, daselbst 271, 12 [1892],
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Die Fractionen II und IIT sind, frisch destillirt, heligelbe Oele,
welche sich indessen beim Stehen leicht braun firben. Mit kalt ge-
gittigter Sublimatlésung geben sie krystallinische Fallungen. -Dasselbe
Verhalten zeigt das Oel, welches nach Behandlung von Fraction I
mit Wasser zurickbleibt (s. Seite 1851).

In Fraction II findet sich noch viel Furfuralkohol vor, gleich-
zeitig macht sich aber der specifische Kaffeegeruch stirker be-
merkbar. Am intensivsten tritt derselbe auf bei Fraction III (Siede-
temperatur 86—102° bei 9.5 mm). Hiermit geht Hand in Hand ein
vermehrter Stickstoffgehalt. Derselbe betrug fiir Fraction IIT
(Biedetabelle B), nach Dumas bestimmt, 4.29 pCt. Ganz entsprechend
wurde -in dem um 95—100° (9 mm Druck) siedenden Antheil einer
anderen Destillation 4.38 pCt. Stickstoff gefunden. Erheblich héber
wird dieser Stickstoffgehalt, wenn man die Fraction III durch Be-
handlung mit Natronlauge von den darin befindlichen Phenolen be-
freit. Beispielsweise warden 2.2 g der Fraction III (vgl. Siedetabelle A)
mit 2 cem concentrirter Natronlauge und 10 cem Wasser geschiittelt
und dann dreimal mit Aether extrahirt. Nachdem die #therische Li-
sung noch mit Wasser gewaschen war, wurde der Aether in gelinder
Wirme verdampft. Der Riickstand betrug 0.89 g.  Aus einem kleinen
Kolbehen bei 13 mm Druck destillirt, ging das so gereinigte Oel bei 93¢
— soweit die kleine Menge einen Siedepunkt zu beobachten gestattete
— fast wasserhell iber.

Dieses Oel hat im h&chsten Maasse den charakteristischen feinen
Katteegeruch.

19598 & Shat.: 20.9 cem N (149, 756 mm).

Gefunden N 9.71.

Es ist hierdurch festgestellt, dass der fiir das Aroma des gerds-
teten Kaffees besonders charakteristische Riechstoff kein Phenol ist,
wie Bernheimer annahm, sondern eine stickstoffhaltige Sub-
stanz. Dieselbe ertheilt dem Wasser kaffeeartigen Geruch und Ge-
schmack, 16st sich aber in kaltem Wasser nur wenig, leichter in
heissem, sodass heisse wiissrige Lésungen sich beim Erkalten triben.
Gegen Mineralsiuren ist sie fusserst unbestindig. Auch die in wasser-
freiem: Aether geldste Substanz wird durch trocknes Salzsiuregas
angenblicklich unter Braunfirbung zersetzt. Als Zersetzungsproduct
tritt eine fliichtige, pyridinartig riechende Base auf.

Ich habe den hier kurz skizzirten stickstoff haltigen Bestandtheil
des Kaff=eoles Dbisher nicht in geniigender Menge und auch nicht in
so zweifelloser Reinheit in Hénden gehabt, um iiber seine Zusammen-
setzung ganz sichere Angaben machen zu kdnnen. Er soll Gegen-
stand einer besonderen Untersuchung werden.

In der iitzalkalischen Lésung befinden sich die Phenole, die
sich durch Kohlenséure in Freiheit setzen und darch Ausschiitteln mit

119*
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Aether isoliren lassen. Man erhiilt 8o ein gelbbraunes Oel, welches
guajacolartigen, nicht mehr specifischen Kaffeegeruch besitzt und in
einer Kéltemischung nicht erstarrt. In verdiinnter Natronlauge ist
dasselbe klar 16slich; trigt man in die alkalische Lésung Diazobenzol
ein, so fillt ein reichlicher Niederschlag von gelbrothem Azofarbstoff
aus. Mit Eisenchlorid giebt die alkoholische L&sung des Oeles erst
griinliche, dann tiefdunkle Firbung.

Auch die hdchstsiedende Fraction 1V besteht zum gréssten Theil
aus Phenolen. Der kaffeeartige Geruch, der auch dieser Fraction
noch anhaftet, steht in keinem niheren Zusammenhang mit diesen
Phenolen. Denn wenn die Fraction IV mit verdiinnter Natronlaage
behandelt und die &tzalkalische Lésung mit Aether extrahirt wird, so
geht das kaffeeartig riechende Princip auch hier in den Aether, wih-
rend die aus der alkalischen Fliissigkeit isolirten Phenole kreosotar-
tigen Geruch zeigen.

Ersichtlich handelt es sich um ein Gemenge verschiedener Phe-
nole, welche zu trennen und einzeln zu identificiren bei den geringen,
zu Gebote stehenden Mengen noch nicht mdglich war.

Die antiseptischen Eigenschaften, welche den fliichtigen Producten
des gerdsteten Kaffees eigenthiimlich sind!), diirften auf den Gehalt
an Phenolen zuriickzufiihren sein.

Es sei hier eine Beobachtung angefiigt, welche fiir die Bildung
des Kaffeearomas von Interesse ist. Ich habe aus 1 kg geraspeltem
Javakaffee nach Rochleder?) Kaffeegerbsiure dargestellt und Letztere
in Mischung mit anderen, in den Kaffeebohnen nachgewiesenen Be-
standtheilen, nimlich Zucker und Kaffein, einer Rostung unterworfen.
Reibt man gleiche Theile Rohrzucker3), Kaffeegerbsiure und Kaffein
zusammen und erhitzt die Mischung im Reagensglas vorsichtig bis zur
Briunung und Reaction, so erhdlt man bei organoleptischer Priifung
unverkennbares Kaffeearoma. Zucker und Kaffein allein entwickeln
keinen dhnlichen Geruch; Zucker und Kaffegerbsidure lassen beim Er-
hitzen einen brenzlichen Geruch entstehen, welcher wohl an Kaffee
erinnert, aber das feine Aroma erhilt man erst nach Zusatz von
Kaffein.

1) Es ist bekannt, dass diese Rostproducte zur Desinfection von Riumen
dienen konnen. »Kaffeon« hindert nach Rabuteau (Compt. rend. 71, 733)
die Entwickelung niederer Organismen. ‘

?) Ann. d. Chem. 59, 300 [1846).

%) Graf hat kirzlich bestimmt nachgewiesen, dass der im Kaffee vor-
bandene Zucker Rohrzucker ist, Zeitschr. f. angew. Chem, 1901, 1080 [1901].





