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Untersuchungen fiber die Herkunft des Kaffeols 
von 

Privatdozent Dr. Viktor Grafe. 

Aus dem pflanzenphysiologisehen Institute derk.  k. Universit~it in Wien, 

Nr. 4(} der zweiten Folge. 

(Vorgelegt in der Sitzung am 4. Juli 1912.) 

Beim RSsten der Kaffeebohnen entstehen bekanntlich 
unter Braunfgrbung der Bohne aromatische Substanzen, die, 
leicht im Wasser 15slich, beim l]bergiel3en des Kaffeepulvers 
mit warmem Wasser in den Auszug tibergehen und auch das 
spezifische Aroma des Kaffeegetriinkes ausmachen. Die Ge- 
samtheit dieser aromatischen Substanzen wird als Kaf feo l  
(Kaffeon oder KaffeeS1) bezeichnet. 

In neuerer Zeit wird dem Kaffeol yon medizinischer Seite 
einige Beachtung geschenkt, da man es neben oder sogar vor 
dem Koffein ffir die physiologischen Wirkungen des Kaffees 
auf Herz und Nervensystem verantwortlich machen will. Die 
Frage befindet sich in voller Diskussion, da die einen ffir die 
vgllige Harmlosigkeit des Kaffeols eintreten, w/ihrend die 
anderen, wie gesagt, ihm den Hauptanteil der Kaffeewirkung 
zusprechen. Ich kann dadiber nattirlich kein Urteil abgeben 
und verweise auf die diesbeztigliche Literatur. 1 

1 Zu einem positlven Ergebnis bez~iglich der Wirkung des Kaffeols 

kamen aufGrund zumeist iilterer Arbeiten: J. L e h m a n n ,  Ann. d. Chemie u. 
Pharm., 8.7, 205, 275 (1853); O. Nas se ,  Beitriige z. Pbysiologie d. Darm- 
bewegung, Leipzig 1866, p. 66; A. M a r v a u d ,  Les aliments d'@argne, 2. Aufl.. 
Paris 1874, p. 300; R a b u t e a u ,  Compt. rend. de l'Acad, d. Se., 71, 733 (1870); 
H. A u b e r t ,  Pfliiger's Archiv, 5, 626 (1872); Th. Zu l insk i ,  Denkschr. d. 
zweit. Vers. 
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Mit Rf i cks i ch t  au f  die z a h l r e i c h e n  B e m t i h u n g e n  de r  

n e u e r e n  Zeit ,  den  Kaffee  p h y s i o l o g i s c h  v o l l k o m m e n  h a r m l o s  

zu  m a c h e n ,  sch ien  es mir  n ich t  u n i n t e r e s s a n t ,  f iber  die  H e r k u n f f  

des  Kaf feo l s  e in ige  V e r s u c h e  a n z u s t e l l e n .  Die  groBen M e n g e n  

des  zu  d i e s e r  U n t e r s u c h u n g  n o t w e n d i g e n  R o h m a t e r i a l s  s te l l te  

mir  in l i be r a l s t e r  W e i s e  die K a f f e e - H a n d e l s - A k t i e n - G e s e l l s c h a f t ,  

Bremen ,  zu r  Ver f f igung ,  woff i r  ich H e r r n  D i r e k t o r  K. W i m m e r  

e b e n s o  wie  den  H e r r e n  G e b r f i d e r  M a y e r ,  W i e n ,  die  mir  bei  

der  V e r a r b e i t u n g  an die  H a n d  g ingen ,  auch  an d i e se r  Ste l le  

d a n k e n  m6ch te .  

Z u  den  V e r s u c h e n  w u r d e  1. g e w 6 h n l i c h e r ,  2. koffe infre ier  

Kaffee de r  M a r k e  ,,Hag<c, 3. nach  d e m  V e r f a h r e n  von  J. T h u m  

(D. R. P. Nr. 382238)  g e r e i n i g t e r  Kaffee benu tz t .  D i e s e s  l e t z t e re  

g e s c h a h  d e s h a l b ,  we l l  a n g e b l i c h  d u r c h  e in faches  W a s c h e n  u n d  

B t i r s t en  y o n  Kaffee n a c h  T h u m  die M e n g e  des  Kaffeols ,  

w e l c h e s  a u s  d e m  so  b e h a n d e l t e n  Rohka f fee  be im  R 6 s t e n  ent-. 

s teht ,  s t a r k  h e r a b g e m i n d e r t  1 und  d a m i t  die  p h y s i o l o g i s c h e  

W i r k s a m k e i t  e ines  s o l c h e n  K a f f e e a u f g u s s e s  v e r r i n g e r t  wi rd ,  

w a s  y o n  v o m h e r e i n  u n w a h r s c h e i n l i c h  e r sch i en .  

Bei  de r  D a r s t e l l u n g  des  kof fe inf re ien  Kaffees  w i rd  die  

K a f f e e b o h n e  zun~ichst  mit  t ' tberhi tz tem W a s s e r d a m p f  , ,auf- 

g e s c h l o s s e n ,  u n d  d a s  Koffein d a n n  mi t  r e i n s t e m  B e n z o l  ex t r a -  

hiert .  D a b e i  w e r d e n  alle / iul]erl ich a n h a f t e n d e n  V e r u n r e i n i -  

g u n g e n ,  w ie  Res te  des  S i l b e r h / i u t c h e n s ,  S t aub ,  Fe t t  und  W a c h s ,  

mi tent fern t .  

poln. A.rzte u. Naturf., Lemberg 1875; C. Binz, Arch. L exp. Pathol. u. Pharm., 
9, 10 (1878) ; A H a r r e, The physiol, effects of the empyreumatic oil of coffee or 
coffeone. Med. News Nr. t3, p. 337 (1888); E Erdmann,  Ber. d. Deutsehen 
chem. Ges., 35, 1846 (1902); Arch. f. exper. Pathol. u. Pharm., 48, 238 (1902); 
E. Harnaek ,  Deutsche mediz. Woehensehr., 1908, Nr. 45, 1909, Nr. 6; 
Miinchner mediz. Wochensehr., 1897, Nr. 7, 1911, Nr. 35. 

Zu einem negativen Ergebnis beziiglich dieser Frage kommen: 
E. Reicher t ,  The empyreumatir oil of coffee, or coffeone. Amer. News May 3rd. 
p. 476; W. Heer le in ,  Pfliiger'sArchiv, 52, 165 (1892); K B. L e hma nnund  
F. Wilhelm.  Ist das Coffeon an der Kaffeewirkung beteiligt? Wiirzburg 1895; 
M. Geiser ,  Das Coffeon, Leipzig 1905 u. a. 

1 E. Harnack,  Uber die besonderen Eigenarten des Kaffeegetriinkes und 
das Thum'sche Verfahren zur Kaffeereinigung und Verbesserung. Miinehner 
mediz. Wochensehr., 58, 1808 (1911). 
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Das Verfahren von T h u m  besteht in einem l~ingeren 

Bfirsten der mit warmem Wasse r  benetzten Kaffeebohnen. Meine 
Versuche wurden  nach dieser Richtung sowohl mit k/iuflichem 

~>Thum~,kaffee als auch mit solchem durchgeffihrt, welcher  im 
Laborator ium genau nach der genannten Vorschrift gereinigt 

worden  war. GewShnlicher Javakaffee wurde in ein gefiiumiges, 
aus engmasehigem Drahtgeflecht gearbeitetes Gef~.B geffillt, das 

seinerseits wieder in einem weiteren Zinntrog aufgeh~ingt war, so 

da~ die Bodenfl~ichen der beiden Beh~ilter einen Abstand von 
etwa I0 cm hatten. In alas ~iui3ere GeftfB kam heif~es Wasse r  

unter  Zusatz  yon 10 g Soda pro Liter, so daf~ die auf der sieb- 

artigen Bodenfl~iche nicht zu hoch aufgesehtit teten Bohnen 
gerade durchfeuchtet  waren. Nun wurde  alas Material mit Reis- 

bflrsten grtindlich gegeneinander  und an die Drahtw~nde 
gescheuert ,  wobei sich das Wasehwasse r  bald dunkelbraun 

fiirbte und wiederholt  gewechsel t  wurde. Oegen Ende (11/8 kg 
erforderten durchschnit t l ich zum vollst~indigen Durchscheuern  

eine Stunde) wurde mit reinem warmen Wasse r  mehreremale  
durchgewasehen,  bis das Waschwasse r  nicht mehr getrfibt ab- 

lief. Die nunmehr  vollkommen milchweiBen Bohnen wurden 
zum oberfl~ichlichen Trocknen  in warmen Riiumen auf FlieB- 

papier ausgebreitet  und dann sofort dem R6stproze[3 zugeffihrt. 

1 kg Kaffeebohnen lieferte auf diese Weise an Abfall zirka 
50 his 80 g, nach dem Waschen  und v611igem Trocknen  hatte 

1 k_~ Kaffee auf zirka 930 g abgenommen.  

Die ersten chemischen Erfahrungen mit Kaffeol s tammen 

yon E. E r d m a n n .  1 Von ibm wurde Kaffeol aus gerSstetem 
Kaffee in hinl~ingiicher Menge dargestellt, um seine Haupt-  
bestandteile isolieren und definieren zu kSnnen. Das Verfahren, 

welches  auch ich mit gutem Erfolge angewendet  habe, besteht  

im wesentl iehen in einer Destillation des mit Wasse r  zu einem 
Brei angert ihrten Kaffeepulvers mit fiberhitztem Wasserdampf.  
Aus einem grol3en, mit Manometer  und Sieherheitsventil  ver- 
sehenen Dampfkessel  wurde der Wasse rdampf  entwickelt  und 
durch ein vielfach gewundenes ,  innen verzinntes Kupferrohr 

1 E. E r d r n a n n ,  Ber. d. Deutschen  chem. Gos., 35, 1846 (1902). 
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des Oberhitzers geleitet, welcher dutch einen starken Kranz-  
brenner entsprechend erw~rmt wurde. Das Rohr rn~ndete in 

ein hohes zylindrisches Nickelgeftil3, das in ein C)lbad ein- 

gesenkt war; der Beh/iIter diente zur Aufnahme des Kaffee- 
breies, das Dampfrohr reichte bis auf den Boden des Gefiil3es 

und lief dort in einen breiten Siebdeckel aus, so dab der iiber- 

hitzte Wasserdarnpf die ganze Masse gleichm:iBig, aUseitig 
durchstr6mte. Es wurden durchschnittlieh 3 kg Kaffebrei auf 

einmal eingef/illt, die Masse such wieder unterhalb des Darnpf- 
abzugrohres mit einem gut eingepal3ten Siebdeckel bedeckt, urn 

ein Hertibersteigen von Kaffeesubstanz zu verhindern. Der 

geh~ilter war mit einern aufgeschliffenen, rnit Gummi ge- 
dichteten, verschraubbaren Metalldeckel verschlossen, der ein 

Thermometer trug. Unterhalb des Deckels mtindete die Dampt- 
schlange in den Beh/iRer , welche zur Kondensation des 

Destillates bestimmt war und dutch strt3mendes Wasser ge- 

ktihlt wurde. 
Die Spannung des 1Damples betrug durchschnRtlich 

2 Atmosph/iren, die Ternperatur des Kaffeekessels 120 ~ C. 
Durch einen Hahn konnte die l)ampfschlange yon dem Kaffee- 
kessel abgesperrt werden. St~.rkeres oder geringeres (-)ffnen 

dieses Hahnes erlaubte eine Regulierung des Darnpfdruckes. 
Gew6hnlich wurde so gearbeitet, daft der Apparat bei vtSllig 

geschlossenem Hahn unter vollem Dmck erhitzt und dann 
durch teilweises Offnen des Hahnes das herausgel6ste 01 ab- 

geblasen wurde. Auf diese Weise war es mtiglich binnen 
1 Stunde 1 l wtisserige Kaffeoll~Ssung zu gewinnen. Aus 

jeder Ftillung wurden 10 I abdestilliert, wobei die einzelne 
Charge drei- bis viermal mit frischem Wasserdampf behandelt 
wurde. Die w~isserige Fltissigkeit kam in einen grof3en Extrak- 
tionsapparat nach S c h a c h e r l  und wurde hier je 24 Stunden 
mit .~.ther extrahiert, die nach der Extraktion in der Fliissigkeit 
noch verbliebene 5.therische L~Ssung nachher mit Kochsalz aus- 
gesalzen; auf diese Weise gelang es, aus der tiefbraunen 
KaffeolliSsung hinltingliche Quantit~ten des farblosen, stark 
nach Kaffee riechenden Ols ftir die vergleiehende Untersuchung 
zu gewinnen. Die betreffenden Ausbeuten schwankten zwischen 
0"3 bis 0"450/o0 des angewendeten Kaffeepulvers. 
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Das Kaffeol besteht  aus  einem Gemenge  yon Valerian- 

und Essigs/ture,  z irka 3 8 %  des Kaffeols, ferner 500/0 Furfur- 

a lkohol  und im Rest aus Phenolen yon Kreosotgeruch,  aus  

anderen Furander ivaten,  welche  in der genannten  Menge des 

Furfuralkohols  e ingeschlossen  sind, ebenso wie in dem sauren 

Anteile auch noch Aceton etc. auftreten k6nnen,  und schliel31ich 

einer st ickstoffhalt igen Subs tanz  mit den Reakt ionen eines 

Pyridinderivates,  welche das spezifische Aroma des Kaffees 

bewirkt.  
Zun~chs t  wurden  die aus  den drei Sorten erhal tenen 

Kaffeole mi te inander  verglichen. Jede der drei Proben wurde  

aus  einem kleinen Fraktionsk61bchen destilliert und die S/iure- 

zahi des gelben Destillates best immt.  Zu diesem Zwecke  wurde  

das 01 mit einem Gemisch yon absolutem Alkohol und Ather 

in ein K61bchen gesp(ilt und unter  Verwendung  yon Phenol- 

phtalein als Indikator  mit ~/100 KOH titriert. 
Bei 

normalem koffeinfreiem Thumkaffe~ 
Je 5 g destillierten Kaffeols 

ve rb rauch ten  Kubikzent imeter  

'I/'1o 0 KOH . . . . . . . . . . . . . . . . .  28" 9 26" 5 27" 2 
auf  Valerians/iure berechnet  . . . .  69" 70/0 540/0 55" 5~ 

Die Zahlen wurden  auf  Valerians/iure bezogen,  weil E r d -  

m a n n  den sauren Anteil des Kaffeols als Methyl-Athylessig-  

s/iure bes t immt hat. Abet  schon der Geruch zeigte, daft be- 

tr/ichtliche Mengen yon Essigst iure darin enthalten waren.  

welche  sich aus der primtir vorl iegenden Valerians/iure ge- 

bildet haben k/Snnte. Absolut  bet rachtet  sind also die Prozent-  

zahlen zu hoch, abe t  sie haben f/Jr die vergleichende Betrach-  

tung Wert,  indem sie zeigen, daft im koffeinfreien Kaffee der 

Gehalt  an freien S/iuren dem normalen Kaffee gegent iber  be- 

trtichtlich vermindert  ist, wtihrend der Thumkaf fee  darin eine 

Mittelstellung e innimmt und dem k0ffeinfreien jedenfa l l s  be- 
triichtlich n/iher steht als dem normalen. 

Eine andere  Partie des Oles wurde  in,~ther gel6st und mit 

SodalSsung geschtit telt ,  yon den beiden H/ilften die sodaalkali-  
sche abgelassen,  die /itherische nochmals  mit SodalOsung und 

schtiei31ich mit  W a s s e r  gewaschen .  Aus der nunmehr  yon S/iUre 
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befreiten g.therischen L6sung wurde  der Ather abdestilliert und 

bei der nachfolgenden Frakt ionierung die zwischen  70 bis 80 ~ C. 

t ibergehende Partie aufgefangen.  Der im Kolben zurfick- 

bleibende Rest zeigte das spezif ische Kaffeearoma,  war  abet  

leider in alien Fallen zu geringffigig, um ein weiteres Frakt io-  

nieren zu erm/3glichen. Bei allen drei un tersuchten  Proben 

schien dieser Anteil in gleicher Quantit/it  vorhanden  zu sein. 

Besonderes  Augenmerk  wurde der bei 70 bis 80 ~ C. f ibergehen- 

den Fraktion zugewendet ,  zu deren n/iheren Bes t immung  ein 

kolor imetr isches  Verfahren Anwendung  land, alas auf  den \ 'on 

E r d m a n n  beschr iebenen Farbenreakt ionen  der Aldehyde mit 

Furfuralkohol  beruht. E r d m a n n  hat, wie erwtthnt, festgestellt,  

daft die zwischen 75 bis 80 ~ C. f ibergehende Partie des Kaffeols 

aus  Furander ivaten,  und zwar  gr613tenteils aus Furfuralkohol  

besteht.  Acetaldehyd liefert nun mit ger ingen Quantiti i ten Fur-  

furalkohol sch6ne smaragdgrt ine  Fiirbungen. Von den erhal- 

tenen Frakt ionen,  in denen sich der Furfuralkohol  finder, 

wurde  jede auf  je 100 crn ~ verdtinnt und yon dieser L~Ssung 

mit der Tropfpipet te  in je 5 c , m  :~ mit konzentr ier ter  Salzs~iure 

anges/ iuerten Aceta ldehyds  so lange unter  Umschfit teln zufliel3en 

gelassen,  bis eben die maximale  GrfinfS, rbung eingetreten war.  

Gleichzeitig wurden  Proben zum Vergleich aufgestellt ,  in denen 

mittels einer bekannten  Menge Furfuralkohols  die GrfinfS.rbung 

erzeugt  worden  war.  Beim normalen Kaffee war  die reine Grtin- 

f/irbung der Furfuralkohol  enthal tenden Partie dadurch einiger- 

maflen beeintr/ichtigt, dab ihr auch Furfurol be igemischt  war, 

welches  mit Furfuralkohol  unter  Blauviolettf / irbung reagiert. 

Auch beim Ext rak t  aus Thumkaf fee  wirkte derselbe l ]be l s tand  

st6rend, dagegen  fanden sich beim koffeinfreien Kaffee k a u m  

nennenswer te  Spuren Furfurol. 

normalem 
Kaffee 

Aus 

koffeinfreiem Thun'.- 
K affe e k affe e 

5 cm '~ Acetaldehyd brauch-  
ten zur Grfinf/irbung an 
verdfinnter  Furfuralkohol-  

lbsung . . . . . . .  . . . . . . . . . .  34 Tropfen  58 Tropfen  34 T rop fen  

Wie man sieht, liel3 sich durch das angewende te  Verfahren 
bezfiglich des Furfuralkohols  kein Unterschied zwischerx 
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normalem und Thumkaffee  feststellen. Dagegen erscheint  im 

koffeinfreien Kaffee die Menge des Furfuralkohols  stark herab- 

gemindert ,  indem hier eine erheblich grSfiere Tropfenzahl  des 
Ext rak tes  notwendig  ist, um die Farbenreakt ion  auf  Vurfur- 
alkohol hervorzurufen.  Da dieser quantitativ sehr hervortretende 

Bestandteil  des Kaffeols in den koffeinfreien Bohnen so stark 
vermindert  erschien, wurde eine vergleichende chemische Unter-  

suchung  der Bohnen yon gew6hnlichem und koffeinfreiem 
Kaffee vorgenommen,  um die Muttersubstanz des Furfur- 

alkohols zu eruieren. Nebenbei  gesagt, ist die Frage nach der 
Herkunft  des Furfuralkohols  im Kaffeol auch nicht ohne prak- 

tisches Interesse, da E r d m  an n durch seine Versuche mit diesem 

R6ststoffe des Kaffees zu der Anschauung  yon der toxischen 

Wirksamkei t  desselben gefiihrt wurde. 

In 500 g gemahlenen Rohkaffees waren enthalten bei 

normalem 

Kaffee 

Gramm Prozent  

in Wasser  15sliche Substanz 118"35 23"67 
davon reduzierender  Zucker  20"70 4" 14 

Zucker  nach einstfindigem 
Kochen mit Stiure . . . . . . .  27" 85 5" 57 

Asche . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  19" 25 3" 85 
Gerbs~iure und andere  stick- 

stofffreie Subs tanzen . . . .  88"20 17"64 
Fett  und Wachs  (.~,ther und 

AcetonlSsliches) . . . . . . . .  61"55 12'31 

Stickstoffsubstanzen . . . . . . .  43" 60 8" 72 
Rohfaser  . . . . . . . . . . . . . . . .  128"40 25"68 

koffeinfreiem 

Kaffee 

Gramm Prozent  

164"98 32" 98 
19"33 3"87 

44"95 8"99 
18"40 3"68 

91"35 18"27 

40"00 8 ' 0 0  

31"95 6"39 
70"85 14"17 

Dazu  kommt noch, da die Zahlen auf das luft trockene Material 

bezogen sind, der Wassergehal t  yon etwa 10~ . 

Im wesent l ichen sind also beim Verfahren der Koffein- 
en tz iehung die normalen Bestandteile der Kaffeebohne, soweit  

sie als Muttersubstanzen des Kaffeols in Betracht kommen, 
unver/indert  geblieben bis auf  die Rohfaser, welche fast auf die 
Hiilfte herabgeminder t  erscheint. Schon die iiul3ere Beschaffen- 
heit tier entkoffeinisierten Kaffeebohnen 1/iflt auf  eine Ver- 
/ inderung der Rohfaser schlietlen, denn whhrend die normalen 
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Kaffeebohnen z/ihe sind und sich nur schwer mahlen lassen, 
verhalten sich die entkoffeinisierten in dieser Beziehung fast 

wie gebrannte.  Die Rohfaserbest immung im Rohkaffee wurde 
nach dem Verfahren von J. K o e n i g *  durchgeftihrt, indem 

8"75 g der feingemahlenen Substanz in 500 cm ' Glycerin- 
schwefels~iure eingetragen wurden. Das spezifische Gewicht  

des verwendeten Glycerins betrug 1 "23 und es wurde 1 l davon 

in 20 g konZentrierte Schwefels/i, ure vom spezifischen Gewicht  
1 �9 84 unter Kflhlung eingetragen. Nach sorgf/iltigem Schiitteln und 

Verteiten des Kaffeepulvers in der FKissigkeit wurde im 01bad 

mehrere Stunden am RCmkfluf3Mihler gekocht, wobei die 
Tempera tur  auf  135 bis 137 ~ C. gehalten wurde. Naeh dem 

Abktihlen und VerdCmnen mit -Wasser wurde nochmals auf- 
gekocht,  hell3 durch einen Goochtiegel  filtriert, gewaschen,  his 

alas Filtrat farblos ablief, getrocknet  , gewogen,  hierauf im 
Tiegel veraseht  und nochmals gewogen.  Die Differenz liefert 

den Betrag der aschefreien Rohfaser. 

In der verwendeten  Menge yon normalem Rohkaffee waren 

bei 8 '  7 5 g  22"4 e7 --  25" 680/0 Rohfaser  enthalten, bei 7" 38 g 
koffeinfreiem Kaffee 1 "0457 og Rohfaser ~ 14' 17% . Die erst- 

genannte  ZahI stimmt recht gut mit der yon K O n i g - B 6 m e r  

ermitte!ten Zahl von 27'720/0 tiberein. Beim R/3sten wird die 
Rohfaser weiter vermindert, denn ger/Ssteter Kaffee ergibt nach 

den oben genannten Autoren nur 24"3t~ Rohfaser. Hand in 
Hand mit tier konstat ierten Verminderung der Rohfaser beim 

rohen koffeinfreien Kaffee vollzieht sich auch eine Ver- 
minderung des Kaffeois, denn w:ahrend nach dem oben be- 
schriebenen, yon E r d m a n n  eingehaltenen Verfahren aus 

unbehandel tem ger/3steten Kaffee tats/ichlich ungefiihr ein 

Quantum yon 0.5o/oi) gewo:nnen Werden konnte, resu!tierten aus 
koffeinffeiem ger~3stetem Kaffee trotz peinlicher Einhal tung der 
Vorsehrift  blo13 zi, rka 5 .58 ,g  aus 20 k#, d. i.: O' 0279~]o, also etwa 
die H/ilfte:,:des: aus : n o r r n a l e m  Kaffee gewinnbaren Kaffeols. 
Au:eh hier::reagiert das  O1 sauer, seine Diimpfe f;arben einen 
m i t  Salzs/i.ure befeuchteten Fichtenspan,  blaugri'm und das 
Aroma ist das:  norma,le~ Es sc.heinen aUch h~er qualitativ alle 

i 

J. Ko e nig, Die Zellmeinbl.an und ihrc Bestand{eile in chem. und physiol. 
Hinsicht. L~mdwirt. Vers: Star., 6S, 55 (1906); 
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Bestandteile des Kaffeols, Vaterians~iure, Furfuralkohot, Fur- 

furol und die aromagebende stickstoffhaltige Komponente  er- 

halten zu sein, aber die absolute Menge des Kaffeols hat ab- 

genommen und darin vor allem die Furanderivate, wie aus den 

frtiher mitgeteilten Zahlen hervorgeht. Besonders Furfurol 

war kaum in Spuren vorhanden. Diese parallele Verminderung 

yon Kaffeol und Furfuralkohol ist auch durch die vorhin 

zitierte Feststellung E r d m a n n ' s  erkKirlich, dal3 dieser Alkohol 

50~/0 des Kaffeols ausmacht .  E s ' i s t  also kaum ein Zweifel 

dartiber mSglich, dal~ als wesentlichste Muttersubstanz des 

Kaffeols die Rohfaser zu gelten hat, an dessen Bildung abet 

natfirlich auch andere Kohlehydrate der Kaffeebohne, wie 

Pektine etc., mitbeteiligt sein kOnnen. Ft'lr die wesentlichste 

Komponente des Kaffeols, den Furfuralkohol, scheint aber die 

Rohfaser in erster Linie in Betracht zu kommen. Es sei bei 

dieser Gelegenheit daran erinnert, dab Furanderivate, ins- 

besondere Furfurol, schon frtiher yon mir ~ als Hauptbestand-  

teil der Holzsubstanz  aufgezeigt  worden sind und wahr- 

scheinlich gemacht  werden konnte, daft sie sich ihrer Ent- 

s tehung nach yon der Cellulose ableiten. Es ist nicht unmSglich, 

dab die farbgeben~en, mit Phlorogluein-Salzstiure reagierenden 

Substanzen dureh die Salzstiure erst aus der verholzten Roh- 

faser abgespalten werden; die blauviolette F~irbung, welche bei 

der sogenannten Holzreaktion bei Verwendung yon Phloro- 

glucin-Satzs~iure hervortritt und die :nit der analogen karmin- 

roten Reaktion des Vanillins nur entfernte Ahnlichkeit hat, 

wird meiner Anschauung  nach durch ein Zusammenwirken yon 

Furfurol und Furfuralkohol mit den iibrigen Bestandteilen der 

Holzsubs tanz  ~hervorgerufen. 

1 V. Graft, Untersuchungen tiber die Holzsubsfanz vom chemisch- 
physiolog-ischen Standpunktc. Sit,'~bcr. d. k. Akademie der Wis:~ensch., 113, 
(1904). in ciner sp~iteren l'ublike~tion babe ich eino neue Rcihe von Hblz- 
reaktionen gefunden (Osterr. bot. Zeitschr., Jahrg. I905, Nr. 5), ngmlich die 
grtinen, gr/Jnb!auen und roten Fgrbangen, we!che die verhoiztc Fascr mit Iso- 
butyl- und lsomnylaIkahol und SchwefelKture, respektive mit verschiedellgn 
aliphatischen A!dehyden und Schwefelsiiure liefert. Auch sie sind ausschliet31ich 
tmf Furanderivate zu beziehen und sind identisch mit den Farbenreaktionen, 
die Erdmann bei Furfuralkohol im Verein mit aliphatischen A!kobolen trod 
A!dehyden beschreibt. 
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Als Rohfaser  bezeichnet  man bekanntl ich den in verdt innten 

Alkalien und S~uren unl6slichen Anteil pflanzlicher Stoffe. Die 

Rohfaser  hat daher  eine sehr  verschiedenar t ige  Z u s a m m e n -  

se tzung  und enth~lt neben der Cellulose auch noch Lignin- 

subs tanzen,  Hemicel lulosen,  Pentosane  etc. Mit der Feststellung, 

dal3 die Rohfaser  der Kaffeebohnen die Mut te r subs tanz  des 

Furfuralkohols  und damit des st~rksten Anteiles des Kaffeots 

darstellt, ist in einem Falle einer Forderung  Gentige getan, 

welche M o l i s c h  gestellt hat. Diesel" Forscher  sagt, voraus-  

blickend, in der Einlei tung zu seinem ,Grundrif3 einer Histo-  

chemie der pflanzlichen Genufimittel,, t folgendes:  . . . . . .  halte 

ich es flit zeitgem~il3, auf  der geschaffenen Grundlage vorzu- 

schreiten und die Chemie derar t iger  Objekte mit  Rticksicht auf 

ihre Gewebe  und Zellen zu prtifen, n a m e n t l i c h  a b e t  d ie  

A u f m e r k s a m k e i t  d a r a u f z u  r i c h t e n ,  w o  d e n n  d i e  s o g e -  

n a n n t e n  w i r k s a m e n S t o f f e  d e r  G e n u l 3 m i t t e l  i h r e n  S i t z  

haben.<< Oas bezieht  sich im Falle der Kaffeebohne,  die ja vor 

dem Gebrauche  ger6ste t  wird, wobei  ebenfalls wirksame Stoffe 

entstehen,  nicht nut  auf  das vorhandene  Alkaloid, sondern  auch 

auf  die Mut te rsubs tanzen  der R6stprodukte.  

In M o l i s c h '  genann tem Werke  ist auch eine ersch6pfende 

Dars te t lung des Baues und der Chemie des Kaffeesamens  

gegeben.  Ftir unsere  Bet rachtung kommt  sowohl  die Samen-  

haut  als auch das E n d o s p e r m  in Betracht.  Die erstere finder 

sich bei der Hande l sware  { M o l i s c h  1. c.) noch in der Furche,  

die auf  der planen Bauchsei te  des Samens  vorkommt  und in 

das  Innere des Samenke rnes  eindringt. Sie bes teht  aus  einem 

dtinnwandigen,  zusammengefa l l enen  Parenchym und aus  einer 
Schicht  sehr charakter is t ischer  Sklerenchymzel len;  die letzteren 

sind dutch s tark  verholzte  dicke W~inde ausgeze ichne t  und 

werden von M o l i s c h ,  weiI sie bei der Un te r suchung  dem 
Mikroskopiker  zur E rkennung  von Kaffeefragmenten ebenso 

gute  Dienste leisten wie die ,,Leitfossilien,< dem Geologen,  als 

,>Leitzellen<, bezeichnet .  Tats~.chlich kann man, wenn  man 
zerr iebenen Kaffee des Handels  in der Eprouve t te  mit Phloro- 

1 H. Molisch, GrundriB einer Histoehemie der pflanzlichen Genul~mittel, 
Jena, G. Fischer 1891. 
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glur schtittelt, schon makroskopisch das Vorhan- 
densein verholzter Partien feststellen, w/ihrend sorgffdtig ge- 
btirstete oder koffeinfreie Rohbohnen, welche ja auch einem 
energischen WaschprozeI~ durcb Wasserdampf und Benzol aus- 
gesetzt gewesen waren, diese Reaktion kaum zeigen. Zweifellos 
vermehrt die Holzsubstanz der Samenhaut bei den normalen 
Kaffeebohnen denFurfuralkohol der R6stprodukte, aber nach dem 
Gesagten kommt sicherlich in h6herem Mal~e die ,>Rohfaser<< 
der unverholzten Endospermzellen als Muttersubstanz ftir den 
Furfuralkohol in Betracht. Die Zellen des Endosperms sind 
por6s verdickt, die W~inde knotig aufgetrieben, nicht verholzt; 
diese stark verdickten Zellw/inde werden beim Keimen des 
Samens aufgel/Sst, um der jungen Pflanze als Nahrung zu dienen, 
sie bestehen aus Hemicellulosen, welche dem L~Ssungsvorgang 
bekanntlich leichter anheimfallen als die gew6hnliche Cellulose. 
Da Furanderivate einen wesentlichen Bestandteil des Kaffeols 
ausmachen, ist es wichtig, dal3 F e n t o n  und G o s t l i n g  1 im- 
stande waren, dieselben in einfacher Weise aus der Cellulose 
selbst darzustellen. Die genannten Autoren behandelten Cellu- 
lose (Filtrierpapier) mit einer ges~ittigten titherischen L6sung 
yon Bromwasserstoff und erhielten so die Krystalle von 
bromierten Furanderivaten. Aus Cellulose sind auf diese Weise 
33% an den genannten Abbauprodukten zu erhalten, w~ihrend 
St~irke, Dextrin und Aldosen nicht in dieser Weise reagieren. 
Das stimmt befriedigend mit meinen oben angefiihrten Analysen- 
resultaten tiberein, welche in den entkoffeinisierten Kaffee- 
bohnen yon ftir die Kaffeolbildung in Betracht kommenden 
Substanzen lediglich eine Abnahme der Rohfaser (also Cellulose 
und Hemicellulosen), abet nur eine unbedeutende der sonstigen 
Kohlehydrate gegentiber dem normalen Kaffee zeigen. Wenn 
wir die yon K o e n i g  und B 6 m e r  gegebenen Vergleichszahlen 
yon rohem und ger6stetem Kaffee ansehen, so bemerken wir 
bei keinem Stoff eine wesentliche, durch das R6sten bewirkte 
Verminderung als beim Zucker yon 9"75 auf 3"33 (die Koenig- 
B6mer'schen Zahlen sind absolute, nicht Prozentzahlen und 

1 F e n t o n  und G o s t l i n g ,  Journal of the chemic. Society, t899 p. 4 2 3 ;  

1901, p. 811. 
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beziehen sich auf  3 0 0 g  Kaffeesubstanz) ,  was  durch die beim 

R6sten bekanntl ich vor sich gehende Karamel is ierung erkltirt 

ist, ferner bei den Hemicel lu losen sowie bei der gesamten  Roh- 

iaser;  die letztere nimmt beim R6sten yon 83'16 auf 59'87 ab. 

Entsprechend der Verminderung der Rohfaser  durch den Auf- 

schlieBungsprozefi beim Entkoffeinisieren nimmt der koffein- 

freie Rohkaffee beim RSsten w e n i g e r  in bezug  auf  die Rohfaser  

ab als der normale .  Die Rohfaserbes t immung,  in der oben 

beschr iebenen Vv'eise beim ger6steten koffeinfreien Kaffee durch- 

geKihrt ergab nttmlich 12'36~J/0 gegen/_iber 14" 17~}/o beim koffein- 

!reien Rohkaffee. 

\Vir sehen ja tats/ichlich bier eine ge rmgere  Menge Kaffe- 

~I mit Hinsicht auf die Verminderung des Furfuralkohols  ent- 

, tehen.  Es ist also der Schlul3 gerechtfertigt,  dab auger  der 

Holzsubs tanz  der Samenschalenres te ,  die im tibrigen relativ 

~ehr gering ist, die Cellulose, respektive die Hemicel lulosen 

d~:r Endospermzel len  fQr die Ent,~,tehung des Fuffuralkohols  

c ,m meisten in Betracht kommen.  Bei dem nach dem T h u m -  

~chen \:erfalnren gewaschenen  Kaffee wird \v<)hl nebst  den 

Resten der Samenhau t  das den Bohnen anhaftende W a c h s  

und Fett entfernt, abe t  die Rohfaser kaum vermindert ;  es 

ist demnach  bier fast ebenso wie beim normalen Handelskaffee 

Veran lassung  zur Bildung gleicher Mengen Furfuralkohol  

gegeben.  Das Fett und Wachs  der Kaffeebohnen,  welche sich 
t~brigens beim R6sten kaum vermindern, sind an der Biidung 

der Rbstprodukte  des normalen Kaffees hSchstens insofern 

bcteiligt, als Akr0Ie'fn daraus  entstehen ki3nnte, welches  abet  

flflchtig is t .  Ubrigens  haben die genatlen, yon H. M e y e r 

und  A. E c k e r t  ~ (Prag) an dem Kaffeewachs,  we!ches  von 

cntl~offeinisierten Bohnen s tammte,  durchgeft ihrten Analysen 
ergeben, dat3 es sich beim Kaffee.wachs um ein Tannol res in  

handelt, welches  also kaum zur Akroleinbildung Veran las sung  
geben kann. D i e s e B e m e r k u n g i s t  dutch eine Abhandlung  v~  

E. H a r n a c k  (1. c.) veranlagt,  welche gerade dem Kaffeewachs 
.cine wichtige Rolle bei der Bildung des Kaffeols zuschreibt.  

1 H. Meyer und A. Eckcrt, Uber das fette O1 und das \Vachs dcr 
!(aKcebohncn. Sitzber. ,t. kais. Akad. d. Wisscnsch., 119 (191tl). 
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Gewissermat3en als Gegenprobe zu den vors tehenden 

Untersuchungen der Kaffeebohnen h a b e  ich auch den Abfall, 

die sogenannte  ,,Kaffeeschlaufe~, vom entkoffeinisierten Kaffee 
einerseits, yon dem nach T h u m  gewaschenen  Kaffee anderseits 
untersucht .  Die Kaffeeschlaufe, eine sc.hwarzbraune Masse, 
wurde zunS.chst zur Entfernung yon Kaffeewachs mit Aceton, 

der Rfickstand zur  Entferntmg des Koffeins mit Chloroform und 
der spr0de faserige Rest schliel31ich mit Wasse r  ausgezogen.  In 

dem wtisserigen Extrakt  wurde eine Zuckerbes t immung nach 
J. B a n g  1 vorgenommen,  lOcm" der 500cm a betragenden 
L/Ssung verbrauchten 1 "20 cJ,t '' Hydroxylamin entsprechend 

591~g Zucker, daher waren in der L~3sung, die aus 200g Schlaufe 
stammte, 2 " 9 5 g  Zucker  - -  1 "480/o enthalten. Der Rtickstand 

vom wS.sserigen Extrakt  wurde 3 Stunden mit verdfinnter Salz- 

s/iure gekocht,  um etwa vorhandene Hemicellulosen zu hydroly-  
sieren. Es ergab sich bei der im neutralisierten Hydro lysa t  vor- 
genommenen Zuckerbes t immung eine Monosemenge yon 5 '34~  
der angewendetel?,Substanz. In der SchIaufe war  also tats/ichlieh 
im Einklang mit dem oben mitgeteilten Befund eine sehr be- 

tr/ichtliche Menge yon Polysacchariden enthalten. In dem meist 

aus Wachs  bes tehenden Waschrf ickstand aus Thumkaf fee  
resultierten nach der gleichen Behandlung 0 " 9 7 %  Zucker  vor  

der Hydrolyse  und 1"02~ nach derselben. Diese relativ unbe- 
deutende Vermehrung mul3 auf die Hydrolyse  der in der Samen- 
haut  enthaltenen Polysaccharide zur/_ickgefflhrt werden;  aus der 

Rohfaser des Bohnenendosperms ist also, was yon vornherein 
anzunehmen  war, durch den Waschprozel3 nichts entfernt 

worden. 

Schliel31ich wurden Versuche fiber die RolIe des Koffeins 
beim Entkoffeinisieren angestellt;  dieser Umstand hat auch 
yore Gesichtspunkt  der Kaffeolents tehung Interesse,  well 

G o rt  e r 2 in einer Reihe yon Untersuchungen gezeigt  hat, dal3 
im Kaffee das Koffein vollsttindig an chlorogensaures  Kali 
gebunden vorliegt. Da beim Entkoffeinisieren Koffein in 

1 J. Bang,  Zur Methode der Zuckerbestimmung. Biochem. Zeitschr., 2, 
271 (1906). 

K. Gor te r ,  Beitrtige zur Kenntnis des Kaffees. Liebig's Annalen d. 
Chemie, 358, 3~ (1908); 359, 217 (1908); 3.79, i 10 (1911). 
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betrS.chtlicher Menge (bis auf 0"02 bis 0" 15% bei einem durch- 
schnittlichen Gehalt von 1"07o/0 ) entfernt wird, fragt es sich, ob 

das chlorogensaure Kali mitentfernt wird oder in der extra- 
hierten Bohne zurCtckbleibt. Von H a r n a c k  (I. c.) wird niimlich 

auc h  die Gerbs/iure d~s Kaffees als Muttersubstanz des Kaffeols 
genannt,  obwohl  G o r t e r  I entgegen E r d m a n n ' s  Behauptung  
ausdrticklich festgestellt hat, daft die Kaffeegerbs~iure weder  
flit sich noch auch in ihrer Verbindung mit Zucker  oder Koffein 

etwas mit dem Kaffeol zu tun habe. 

Zun/ichst wurde versucht,  aus entkoffeinisiertem Kaffee 
Chlorogens/iure darzustellen. Nach G o r t e r  wurde der m6glichst  

rein gemahlene Rohkaffee dutch Perkolieren mit 60prozent igem 
Alkohol vollkommen ersch6pft, die Perkolate wurden mit 60pro- 

zentigem Alkohol behandelt,  um den z~then Pektinstoff zu ent- 
fernen, der das Krystallisieren des chlorogensauren Kalikoffeins 
verhindert.  Der Alkohol wurde dann im luftverdtinnten Raume 

abdestilliert und die zurt ickbleibende Fltissigkeit zum Sirup 
eingedunstet.  Nach G o r t e r  besteht das chlorogensaure  Kali- 

koffein zu einem Drittel aus Koffein. (3"3~ chlorogensaures 
Kalikoffein) 1 �9 1% Koffein ist daher in Form dieser Doppelver- 
bindung isolierbar. So oft aber der Versuch unter  wiederholtem 
Behandeln mit 96 prozentigem Alkohol un te rnommen wurde, 

resultierte lediglich ein brauner  Sirup, der nicht zum Krystalli- 
sieren zu bringen war, allerdings die Reaktionen der Chlorogen- 
s/iure sehr intensiv lieferte. Die alkoholisch-w/isserige L~Ssung 

gab mit FeCI 3 eine tiefgrCme F/irbung, die auf Zusatz  von Soda- 
1/3sung in Schwarzblau umschlS.gt; Ammoniak fg.rbt die L{Ssung 
gelbgr0n. Ferner  wurde die L/Ssung mit Salzsiiure 1 : 4 gekocht,  

mit .'4ther ausgeschti t tel t  und der / i ther ische  Extrakt  nachein- 
ander mit verd~nnter  SodalSsung, darauf  mit Wasser  gewaschen.  
Beim Zusetzen verdtinnter EisenchloridlSsung f/irbte sich die 
5.therische Schicht blal3gelb, die w~isserige Schicht tiefviolett. 
Auch dutch Auskochen mit Essigg.ther war eine Krystallisation 
nicht zu erzielen. Es scheint also, daf3 durch das Aufschliel3- 
verfahren ein Teil der Kaffeegerbs~iure zerst~Srt oder entfernt 
worden ist. 200 g Kaffeeschlaufe wurden mit Aceton extrahiert,  

1 K. Cotter, Liebig's Annalen d. Chemie, 358, 326 (1908). 
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um Fett  und Wachs zu entfernen. Der Rtickstand wog nach 

Abdestillieren des Acetons 52" 2 g = 26" 1%. Der Rtickstand der 
Acetonextrakt ion wurde nun mit Schwefels/iure behandelt ,  um 
das Kali in Sulfat tiberzuftihren, und dann mit Chloroform 
extrahiert.  In dem Extrakt,  aus welchem beim Erkalten massen- 
haft seidengl/inzende Nadeln yon Koffein auskrystall isierten, 

wurde eine Koffeinbest immung nach L e n d r i c h  und No t tb o h m 1 

angestellt. Aus 2 0 0 g  Schlaufe wurden rund 6 g  = 3~ Koffein 
gewonnen.  Der Rtickstand vom Acetonextrakt  wurde nun mit 
96 prozent igem Alkohol wiederholt  geschtittelt, das Filtrat 

lieferte nach Abdestillieren des Alkohols einen Sirup, der die 
oben beschriebenen Reaktionen der Chlorogens/iure sehr 
intensiv gab. Eine Reindarstellung der genannten S/lure wurde 

nicht versucht,  da t iberhaupt nur  der Beweis yon Interesse 
erschien, daft Chlorogens/iure aus dem.Kaffee in die Sehlaufe 

t ibergegangen ist. Eine quantitative Ermitt lung w/ire schon des- 
hatb kaum m6glich, da ja sicherlich beim Aufschliel3en ein be- 

triichtlicher Teil zerst6rt  wird; das ist auch aus dem Umstand 

zu erschliefien, dal3 vom Trockenr t icks tand des Acetonextraktes  

aus der Schlaufe, von dem mehr als 50~ verbrennlich ist, eine 
Asche zurtickbleibt, die mit S/iuren aufbraust  und der Haupt-  
sache nach aus Alkalicarbonaten besteht, Go r t e r  stellt sich 

die Extraktion des Koffeins, welches im Kaffee vollkommen als 

c h l o r o g e n s a u r e s  Kalikoffein vorliegt, in der Weise  vor, daft die 
salzartige Verbindung der beiden in w/isseriger LSsung oder 
auch im feuchten Kaffee teilweise dissoziert  ist, so dab durch 
Chloroform nunmehr  der freie Koffeinanteil ausgeschii t tel t  

werden kann; dadurch wird ftir neue Dissoziation Raum ge- 
schaffen, so daft durch oftmaliges Ausschtit teln der gr6fJte Teil 

des Koffeins entfernt wird, w/ihrend das chlorogensaure  Kali 

im Kaffee zurtickbleibt. Der Umstand, dal3 beim koffeinfreien 
Kaffee durch einmalige Extraktion nach vorhergegangener  Auf- 
schliel3ung ein so grol3er Teil des Koffeingehaltes entzogen werden 
kann, beweist,  daft durch das Aufschliel3en eine durchgreifende 
Spaltung der beiden Bestandteile Platz greift, und die oben mit- 

1 K. L e n d r i c h  und E. N o t t b o h m ,  Zeitschr. f. d. Unters.  d. Nahrgs.-  

'd. Genufimittel, I7, 241 (1909). 
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geteilten Beobachtungen zeigen, dat3 durch die Extraktion mit 
dem Koffein auch ein Teil der ChlorogensS.ure mitentfernt wird. 

Bei der Untersuchung des Rfickstandes von der Waschung 

des Thumkaffees konnte nut wenig Koffein gefunden werden, 

die Untersuchung auf Chlorogens/iure fiel negativ aus. 
Wenn man den Sirup, der nach obiger Behandlung aus 

Schlaufe resultiert, mit verdtinnter Lauge kocht, die Lauge dann 
dutch Schwefels/iure abs/i.ttigt und die Fltissigkeit nunmehr der 

Destillation unterwirft, so zeigt sich ein intensiver Geruch nach 
Valerians~ure. Nun hat G o r t e r  nachgewiesen, dal3 aus den 

Mutterlaugen des chlorogensauren Kalikoffeins nach Abschei- 
dung des Pektinstoffes eine Stiure zu gewinnen sei, die er Koffal- 
s/iure nennt und die bei der Behandlung mit Lauge in zwei 
Molekiile Isovalerians/iure zerf/illt. Es ist also mit der Chlorogen- 

stiure auch Koffals/iure aus dem Kaffee entfernt worden. Der 

Aufschliel3proze/3, welcher der Koffeinextraktion vorausgeht, 
stellt sich uns demnach als ein tiefgreifender Vorgang din, 

welcher die Rohfaser vermindert, Chlorogens/iure und Koffai- 
s/iure zum Teil zerst6rt. Da erstere die Muttersubstanz de~ 
fth' toxisch gehaltenen Furfuralkohols, letztere die QueIle der 

Valerians~iure des Kaffeols darsteIlt, wird auch die absolute 

Menge des Kaffeols und in diesem wieder haupts/ichlich der 
Furfuralkoholanteil betrtichtlich vermindert. 

Zusammenfassung. 

Mit Rficksicht auf die vermutete physiologische Wirksam- 

keit der Kaffeer6ststoffe, die unter dem Namen Kaffeol zu- 
sammengefai3t werden, wurden Untersuchungen fiber die Her- 
kunft desselben angestellt, und zwar speziell nach der Herkunf: 

des t~urfuralkohols, der neben Valerians/iure, Essigs/iure und 
einer stickstoffhaltigen aromatischen Substanz 50~ des Kaffe- 
ols ausmacht. Auf Grund der Beobachtung, daft die Bohnen des 
entkoffeinisierten Kaffees, welche vor der Koffeinextraktion 
einem Aufschliet3prozeB unterworfen werden, eine eigenttim- 
lich mtirbe Beschaffenheit zeigen, welche auf eine Verttnderung 
der die Zellw/inde zusammensetzenden Substanz hindeuteL 
wurden normale Kaffeebohnen des Handels mit den letztge- 
nannten beztiglich mehrerer Inhaltsstoffe in Vergleich gezogen. 
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Es zeigte sich vor allem eine sehr erhebliche Verminderung der 

Rola~aser der entkoffeinisierten Samen. Hand in H a n d , d a m i t  
geht  auch eine starke Verr ingerung des Kaffeols, speziell in 
bezug auf den Anteil an Furfuralkohol  in demselben. Da die 

tibrigsen far die ,Bildung yon Kaffeol in Betracht kommenden  

Substanzen dutch den Prozel3 des Entkoffeinisierens nut  wenig 
in Mitleidenschaft gezogen werden, ist der Schluft berechtigt,  
daft der Furfuralkohol  aus der Rohfaser (wahrscheinlich haupt- 

s/ichlich aus den HemicelIulosen der verdickten Endosperm- 

zellen) der Kaffeebohnen stammt. Mit dieser Ermit t lung ist 

einem Gedanken w)n M o l i s c h  Rechnung getragen, welchen 
dieser schon vor 1/ingerer Zeit (Einleitung zur Histochemie der 
pflanzlichen Genul3mittel, 1891) ausgesprochen hat, indem der- 

selbe es als wichtige Aufgabe bezeichnete,  chemisch zu  er- 
mitteln, welche Gewebstei le der betreffenden Pflanzen den Sitz 

der im Genul3mittel wirksamen Stoffe bilden. Bei der Kaffee- 

bohne, die vor dem Gebrauch ger6stet  wird, handelt  es sich 

nicht nur um den Sitz des Alkaloids, sondern auch um die 
Muttersubstanz des Kaffeols, dem physiologische Wirksamkei t  

zugeschrieben wird. 

Gleichzeitig mit normalem und koffeinfreiem Kaffee wurde 

auch ein durch Waschen und Btirsten gereinigter Kaffee ver- 

gleichend untersucht ,  bei welchem die Reste der Samenhaut  

und das anhaffende Kaffeewachs durch das B(irsten entfernt  
worden waren. Es konnte aber bis auf eine Verminderung der 
Valerianstiure kaum eine Ver/inderung gegentiber dem unbe-  

handelten Kaffee wahrgenommen  werden, woraus  einerseits 

hervorgeht,  dab das en t fe rn teWachs  an derBildung des Kaffeols 
nicht mitbeteiligt ist, anderseits, dal3 dutch blot3es Waschen  die 

Mut tersubstanz  des Kaffeols unangegriffen bleibt. 

Im Einklang mit der Herlei tung des Furfuralkohols im 

Kaffeol aus der Rohfaser steht die Tatsache,  dab es leicht 
gelingt, aus Cellulose Furanderivate  in gr613erer Menge darzu-  
stellen, daft ferner an und ftir sich bei der Bildung des Kaffeols 
durch das R6sten die Rohfaser vermindert  wird. 

Die bei der Reinigung und Extrakt ion der entkoffeinisierten 
Kaffeebohnen abfallende Masse enth/ilt tats/ichlich gr613ere 
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Mengen von Kohlehydraten,  welche  auf  die aus  den Kaffee- 

bohnen entfernten Polysacchar ide  zu beziehen sind. Schliel31ich 

konnte  es wahrscheinl ich  gemach t  werden,  dab beim Auf- 

schliet3prozefl ein Teil  der Chlorogens/ iure und Koffalsiiure des 

Kaffees zerstSrt  wird, an die das  Koffein gebunden  ist, woraus  

sich die leichte Ext rah ie rbarke i t  des Koffeins aus  dem aufge- 
schlossenen Kaffee erkl/iren wtirde. 


