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Die Chlorogens~ure war h/~ufig Gegenstand chemischer oder physiologischer 
Untersuchungen; ihrem Geschmack, tier vielleicht zu ihrer Klassifikation bei- 
getr~gen hat, ist dabei bisher weniger Wef t  beigemessen worden. Uber den Ge- 
sehmack der Chlorogens/iure sind un~erschiedliche Angaben vorhanden; er wird 
als ,,sauer" oder ,,sauer adstringierend" beschrieben (2, 3, 4). Die Chlorogen- 
s~ure wurde friiher f~lschlicherweise als ,,Kaffees~ure" oder ,,Gerbsiiure" be- 
zeichnet, obwohl sie der Strukturformel nach nicht zu den Gerbstoffen gehSrt; 
sie ist ein Depsid und besteht aus Kaffees/iure und Chinas/~ure (4). Das charak- 
teristische Kennzeichen aller Gerbstoffe, EiweiB15sungen noch in groBen Ver- 
diinnungen zu f~llen (z. B. 0,5%ige GelatinelSsung), besitzt die Chlorogens~ure 
nicht (2). 

Die im folgenden beschriebenen Untersuchungen sollen dazu beitragen, den 
Geschmack der Chlorogens~ure zu genauer de~inieren, wobe i  vor allem ihr 
Vorkommen im Kaffee beriicksichtigt wurde. 

Den gr6Bten Anteil an Chlorogens~ure finde~ man in griinen Kaffeebohnen, 
wo sie sowohl als freie Chlorogensgure als auch in Form eines Kalium-Coffein- 
Chlorogens/~urekomplexes vorkommt.  Je  nach der Kaffeesorte betr~gt der 
Geh~lt an Chlorogensi~ure 4 bis 8 %. Wegen ihrer Hitzeempfindiichkeit wird die 
Chlorogens~ure w~hrend des RSstvorganges etwa zur It/~lfte zerstSrt, so da~ ihr 
Antefl im frisch ger6steten Kaffee nur noch 3,2 bis 4,5% betr/~gt (3). In  ge- 
bri ihtem Kaffee betr~gt ihr Gehalt ca. 0,4% bei einem pH-Wert von 5, w~hrend 
als pH-Wer~ der reinen Chlorogensiiure 2,4 gemessen wurde. Diese Wer~e 
sind bei der Geschmacksanalyse beriicksichtigt worden. 

Die Untersuehungen erstreckten sich nicht nur auf  die reine Chlorogensi~ure, 
sondern auch auf den Chlorogens/~ure-Coffein-Komplex. Aui]erdem wurden 
noch andere Komponenten des Kaffees, Coffein und Trigonellin, in die Priifung 
einbezogen, um festzustellen, ob diese eine adstringierende Wirkung ausiiben. 
Den Abschlui] der Untersuchungen bildeten Dreiecksteste mit  Kaffeo-Ausziigen 
(6,5 g gemahlener Kaffee auf  100 ml Wasser, bei handelsiiblicher Qualit~t). 

Durchfiihrung der Untersuchungen 

Alle zu priifenden Stoffe lieferte die Fa. C. Roth, Karlsruhe. Die Chlorogens~ure sowie 
der Chlorogensiiure-Coffein-Komplex wurden als ,,chemisch reinst" bezogen und chromato- 
graphisch ~uf Reinheit gepriift. Coffein sowie Trigonellin waren ,,chemisch rein". 

Um eine bestimmte Geschmacksrichtung festlegen zu kSnnen, ist es erforderlich, dal] 
man diese genau kem~t. Au~erdem mul3 die Empfmdung, die ein Geschmaekstr~ger auf die 
Geschmacksorgane ausfibt, so im Ged~chtnis haften, dal] man die betreffende Geschmacks- 
komponente jederzeit wiedererkennen kaun. 
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Um eine bestimmte Geschmaekskomponente aus einer Anzahl versehiedener gleich- 
zeitig vorhandener Komponenten herauszufmden, bedarf es einer gewissen Ubung. Da bei 
den vorliegenden Untersuchungen mit ChlorogensEure deren adstringicrende Wirkung 
interessierte, wurden zun~ichst besonders adstringierende LSsungen (Aluminium-Kalium- 
sulfat, Zinksulfat) in versehiedenen Konzentratlonen gesehmacldieh geprfift, um ihre 
um die Testpersonen mit der adstringierendenGesehmaeksempfindungen vertraut zu machen. 
60 InstitutsaugehSrige erhielten die LSsungen zusammen mit einem Fragebogen; die Anfga- 
be bestand darin, die Geschmacksrichtung der LSsung festzustellen (siiB; sauer; bitter; salzig), 
wobei der Prtifer eventuelle Nebenwirkungen (adstringierend, stumpf u. a.) beschreiben 
sollte. Von 60 Teilnehmern wurden 25 als ungeeignet ausgesehieden und die Geschmacks- 
analyse mit 30 bis 35 Personen durchgefiihrt. Der Teilnehmerkreis bestand zur H~tlfte aus 
weiblichen Institutsangeh6rigen. Die geeigneten Konzentrationen (in Gewlchtsprozenten) 
wurden in Vorversuchen durch einen kleineren Priiferkreis ermittelt. Die LSsungen wurden 
mit abgekochtem Leitungswasser angesetzt; um eine bessere LSslichkeit zu erzielen, wur- 
den sie auf -{-30 ~ erwErmt und anschlieBend sofort auf Zimmertemperatur abgekiihlt. 
Die Proben wurden in 100 ml-G1Esern verabreicht, di~ je 25 ml L6sung enthielten. 

Es wurden zuerst Reihenuntersuchungen in versehiedenen Konzentrationsbereiehen 
durchgefiihrt und die Ergebnisse dann mit Hilfe der Dreieeksmethode (5) iiberpriift. 

Bei den Reihenuntersuehungen (s. Tab. 1) wurde jedem Tei/nehmcr t~glich nur eine 
LSsung vorgesetzt. Auf einem beigefiigten Fragebogen sollte der Geschmack der L6sung 
beschrieben werden. Ausgewertet wurden a]s ,,richtige Urteile" nur diejenigen, bei welchen 
die L6sungen als bitter oder sauer und/oder adstringierend bezeichnet wurden. 

Die Priifungen nach der Dreiecksmethode wurden im Bewertungsraum des Institutes 
durchgefiihrt. Die Priifer konnten dort zu einem festgesetzten Zeitpunkt die Proben be- 
urteilen. Von jedem Priifer wurde auch dabei t~glieh nur ein Urteil gefordert. 

Bei der Dreiecksmethode wurden den Prtifern 3 numerierte Proben vorgesetzt, von 
denen zwei gleich waren, wiihrend die dritte yon diesen abwich. Da die Konzentration der 
abweichenden Probe sehr gering war, wurde als Vergleich abgekochtes Lcitungswasser 
gewEhlt, wobei ungeiibte Prtifer keinen Untersehied zwisehen L6sung und Leitungswasser 
mehr feststellen konnten. 

Folgende Fragen waren dabei zu beantworten: 
1. Welehe der drei Proben weicht yon den beiden gleiehen ab ? Nr. : . . .  
2. Naeh welcher Richtung weieht der Gesehmack der Probe ab ? 
3. Beschreiben Sie Ihre Gesehmacksempfindung. 

Diese ~'ormulierung war notwendig, weil es sich bei der Empfindung ,,adstringierend" 
nieht eigentlich um einen Geschmack handelt. 

Ergebnisse der Untersuchungen 

D u t c h  Vorversuche  wurde  fes~gestellt,  dab  sowohl elne 1%ige  als auch eine 
0,5~ s t a rk  saner  schmeck ten  und  dab  keine  a d s t r i n g i e r e n d e W i r k u n g  
bes teht .  Bei  einer 0,4~/oigen LSsung m i t  e inem pH-Wer t  yon 2,4 s te l l t  
s ich neben dem sauren  Geschmack  bere i ts  eine adstr ingierencle  W i r k u n g  ein, 
d ie  abe r  s ta t i s t i sch  n i ch t  ges icher t  werden  konn te  (s. Tab.  1). Die glei- 
che L6sung m i t  N a O H  au f  einen p m W e r t  yon  5 gepuffert ,  wie er im Kaffee  
vorl iegt ,  ergab,  d a b  sieh be i  de r  Neu t r a l i s a t i on  ein b i t t e r e r  Geschmack  ein- 
stel l te ,  welcher  die ads t r ing ie rende  Empf indung  f iberdeckte .  Durch  das  Ergeb-  
Ms tier Dreiecks-Prf i fung konn te  de r  f iberwiegend b i t t e r e  Geschmack  m i t  e iner  
Wahrsehe in l i chke i t  yon  99,9 % besti~tigt werden (s. Tab.  2). Neben  Na t ron l auge  
wurde  auBerdem noch N a t r i u m t r i p h o s p h a t  zur  Neu t r a l i s a t i on  ve rwand t .  Das  
Ergebn i s  de r  Reihenun~ersuchung zeigt,  dal~ hierbei  ebenfal ls  die b i t t e re  Ge- 
s chmackskomponen te  i iberwiegt  (s. Tab.  1). 
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Bei einer Verdfinnung der reinen Chlorogensi~ure auf  0,125% wurde die 
LSsung bei der durehgefiihrten Dreieeksmethode mit  iiberwiegender Mehrheit 
als ,,sauer" beurteilt  (s. Tab. 2). 

Die dureh die Dreieeksmethode gewonnenen Ergebnisse kSnnen allgemein 
mathematisch als gesiehert gelten, da eine adstringierende Wirkung neben den 
sauren oder bit teren Geschmaekskomponenten rdeht naehgewiesen werden 
konnte. 

Die Priifung des Chlorogens~ure-Coffein-Komplexes ergab, dab eine 0,2%ige 
LSsung bit ter  sehmeck~; jedoeh wird bei einer Verdiinnung auf  0,04% neben 
dem bitteren Geschmack eine adstringierende Wirkung der Chlorogens~ure em- 
pfunden (s. Tab. 1 u. 2). 

Auch Coffein zeigte in starker Verdiinnung adstringierende Eigensehaften, 
die aber statistisch nicht gesichert werden konnten. Bei Trigonellin wurde 
nachgewiesen, dab dessen LSsung in allen Konzentrat ionen bitter schmeekt 
(s. Tab.  1 u. 2). 

Bei Kaffee konnte nur der bittere Geschmaek eindeutig naehgewiesen 
werden, wi~hrend die adstringierende und die saure Komponente  nur wenig 
hervortraten.  Der Gesehmaek des Kaffees ist yon so vielen Faktoren  abh~ngig, 
dab dureh die Untersuchung einer einzigen Kaffeesorte keine allgemeingfiltigen 
Aussagen gemacht  werden k6nnen. Es ist anzunehmen, dab bei sehr s~ure- 
haltigem und coffeinarmem Kaffee die saure und bei coffeinreichem Kaffee die 
bittere Komponente  im wesentlichen den Geschmack best immten.  Der bittere 
Geschmaek bei gebriihtem Kaffee fiberdeckt die schwach adstringierende Wir- 
kung der Chlorogenss so welt, dab sie nicht mi t  Sicherheit bemerkt  werden 
kann. 

Die Angaben der Literatur,  naeh denen reine Chlorogens~iurelSsungen ad- 
stringierend wirken sollen, konnten dureh diese Un~ersuchungen nieht yell 
best~tigt werden. 

Zusammen/assung 

Dureh Untersuchungen fiber die Gesehmackswirkung der Chlorogens~ure, die unter 
Anwendung der Dreieeksmethode durchgeffihrt wurden, konnte festgestellt werden, dat~ 
nur der kleinere Tell der Versuchspersonen die Chlorogens~ure als adstringierend cmpfand. 
Bei dem gr0Bten Toil der Untersuchten wurde dagegen die adstringierende Wirkung der 
Chlorogens~iure durch ihren vorherrsehenden sauren oder bitteren Geschmack fiberdeekt. 

Summary 
It  had to be investigated by triangular tast tests, if ~he Chlorogenic Acid is endowed 

with an adstringent taste component. An adstringent effect of the Chlorogenie Acid, 
however, could not be proved by statistical means. 
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