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(Eingegangen am 16. November 1964)

Die Chlorogensiure war haufig Gegenstand chemischer oder physiologischer
Untersuchungen; ihrem Geschmack, der vielleicht zu ihrer Klassifikation bei-
getragen hat, ist dabei bisher weniger Wert beigemessen worden. Uber den Ge-
schmack der Chlorogensiure sind unterschiedliche Angaben vorhanden; er wird
als ,,sauer oder ,,sauer adstringierend“ beschrieben (2, 3, 4). Die Chlorogen-
siure wurde frither filschlicherweise als , Kaffeesdure’ oder ,,Gerbsdure* be-
zeichnet, obwohl sie der Strukturformel nach nicht zu den Gerbstoffen gehért;
sie ist ein Depsid und besteht aus Kaffeesiure und Chinasdure (4). Das charak-
teristische Kennzeichen aller Gerbstoffe, Eiweilésungen noch in groBen Ver-
diinnungen zu fallen (z. B. 0,5%ige Gelatineldsung), besitzt die Chlorogensiure
nicht (2).

Die im folgenden beschriebenen Untersuchungen sollen dazu beitragen, den
Geschmack der Chlorogensdure zu genauer detinieren, wobei vor allem ihr
Vorkommen im Kaffee beriicksichtigt wuarde.

Den groBten Anteil an Chlorogensiure findet man in griinen Kaffeebohnen,
wo sie sowohl als freie Chlorogenséure als auch in Form eines Kalium-Coffein-
Chlorogensdurekomplexes vorkommt. Je nach der Kaffeesorte betrigt der
Gehalt an Chlorogensiure 4 bis 89,. Wegen ihrer Hitzeempfindlichkeit wird die
Chlorogensiure wiahrend des Rostvorganges etwa zur Hélfte zerstdrt, so daB ihr
Anteil im frisch gerésteten Kaffee nur noch 3,2 bis 4,5%, betragt (3). In ge-
brithtem Kaffee betragt ihr Gehalt ca. 0,4%, bei einem pg-Wert von 5, wihrend
als pg-Wert der reinen Chlorogensiure 2,4 gemessen wurde. Diese Werte
sind bei der Geschmacksanalyse beriicksichtigt worden.

Die Untersuchungen erstreckten sich nicht nur auf die reine Chlorogenséure,
sondern auch auf den Chlorogenséure-Coffein-Komplex. Auflerdem wurden
noch andere Komponenten des Kaffees, Coffein und Trigonellin, in die Priifung
einbezogen, um festzustellen, ob diese eine adstringierende Wirkung ausiiben.
Den Abschlufl der Untersuchungen bildeten Dreiecksteste mit Kaffee-Ausziigen
(6,5 g gemahlener Kaffee auf 100 ml Wasser, bei handelsiiblicher Qualitit).

Durchfiihrung der Untersuchungen

Alle zu priifenden Stoffe lieferte die Fa. C. Roth, Karlsruhe. Die Chlorogensiure sowie
der Chlorogensiure-Coffein-Komplex wurden als ,,chemisch reinst* bezogen und chromato-
graphisch auf Reinheit gepriift. Coffein sowie Trigonellin waren ,,chemisch rein*.

Um eine bestimmte Geschmacksrichtung festlegen zu konnen, ist es erforderlich, daB
man diese genau kennt. AuBerdem muB die Empfindung, die ein Geschmackstriger auf die
Geschmacksorgane ausiibt, so im Gedéchtnis haften, daB man die betreffende Geschmacls-
komponente jederzeit wiedererkennen kann.
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Um eine bestimmte Geschmackskomponente aus einer Anzahl verschiedener gleich-
zeitig vorhandener Komponenten heranszufinden, bedarf es einer gewissen Ubung. Da bei
den vorliegenden Untersuchungen mit Chlorogenséiure deren adstringierende Wirkung
interessierte, wurden zuniichst besonders adstringierende Losungen (Aluminium-Kalium-
sulfat, Zinksulfat) in verschiedenen Konzentrationen geschmacklich gepriift, um ihre
umdie Testpersonen mit der adstringierendenGeschmacksempfindungen vertraut zu machen.
60 Institutsangehorige erhielten die Losungen zusammen mit einem Fragebogen; die Aufga-
be bestand darin, die Geschmacksrichtung der Losung festzustellen (siil; sauer ; bitter ; salzig),
wobei der Priifer eventuelle Nebenwirkungen (adstringierend, stampf u. 2.) beschreiben
sollte. Von 60 Teilnehmern wurden 25 als ungeeignet ausgeschieden und die Geschmacks-
analyse mit 30 bis 35 Personen durchgefiihrt. Der Teilnehmerkreis bestand zur Hilfte aus
weiblichen Institutsangehérigen. Die geeigneten Konzentrationen (in Gewichtsprozenten)
wurden in Vorversuchen durch einen kleineren Priiferkreis ermittelt. Die Losungen wurden
mit abgeliochtem Leitungswasser angesetzt; um eine bessere Lioslichkeit zu erzielen, wur-
den sie auf 430 °C erwirmt und anschliefend sofort auf Zimmertemperatur abgekiihlt.
Die Proben wurden in 100 ml-Gldsern verabreicht, di¢ je 256 ml Losung enthielten.

Es wurden zuerst Reihenuntersuchungen in verschiedenen Konzentrationsbereichen
durchgefiihrt und die Ergebnisse dann mit Hilfe der Dreiecksmethode (5) iiberpriift.

Bei den Reihenuntersuchungen (8. Tab. 1) wurde jedem Teilnehmer tiglich nur cine
Losung vorgesetzt, Auf einem beigefiigten Fragebogen sollte der Geschmack der Losung
beschrieben werden. Ausgewertet wurden als ,,richtige Urteile* nur diejenigen, bei welchen
die Lésungen 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 téglich nur ein Urteil gefordert.

Bei der Dreiecksmethode wurden den Priifern 3 numerierte Proben vorgesetzt, von
denen zwei gleich waren, withrend die dritte von diesen abwich. Da die Konzentration der
abweichenden Probe sehr gering war, wurde als Vergleich abgekochtes Leitungswasser
gewihlt, wobei ungeiibte Priifer keinen Unterschied zwischen Losung und Leitungswasser
mehr feststellen konnten.

Folgende Fragen waren dabei zu beantworten:

2. Nach welcher Richtung weicht der Geschmack der Probe ab?
3. Beschreiben Sie Thre Geschmacksempfindung.

Diese Formulierung war notwendig, weil es sich bei der Empfindung ,,adstringierend
nicht eigentlich um einen Geschmack handelt.

Ergebnisse der Untersuchungen

Durch Vorversuche wurde festgestellt, da3 sowohl eine 1%ige als auch eine
0,5%ige Losung stark sauer schmeckten und daf keine adstringierende Wirkung
besteht. Bei einer 0,4%igen Losung mit einem pgy-Wert von 24 stellt
gich neben dem sauren Geschmack bereits eine adstringierende Wirkung ein,
die aber statistisch nicht gesichert werden konnte (s. Tab. 1). Die glei-
che Losung mit NaOH auf einen pa-Wert von 5 gepuffert, wie er im Kaffee
vorliegt, ergab, daB sich bei der Neutralisation ein bitterer Geschmack ein-
stellte, welcher die adstringierende Empfindung tiberdeckte. Durch das Ergeb-
nis der Dreiecks-Priifung konnte der iiberwiegend bittere Geschmack mit einer
Wahrscheinlichkeit von 99,99, bestétigt werden (s. Tab. 2). Neben Natronlauge
wurde auBerdem noch Natriumtriphosphat zur Neutralisation verwandt. Das
Ergebnis der Reihenuntersuchung zeigt, dafl hierbei ebenfalls die bittere Ge-
schmackskomponente iiberwiegt (s. Tab. 1).
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Bei einer Verdinnung der reinen Chlorogensidure auf 0,125%, wurde die
Losung bei der durchgefiihrten Dreiecksmethode mit iiberwiegender Mehrheit
als ,,sauer beurteilt (s. Tab. 2).

Die durch die Dreiecksmethode gewonnenen Ergebnisse kénnen allgemein
mathematisch als gesichert gelten, da eine adstringierende Wirkung neben den
sauren oder bitteren Geschmackskomponenten nicht nachgewiesen werden
konnte.

Die Priifung des Chlorogensiure-Coffein-Komplexes ergab, dafl eine 0,2%ige
Loésung bitter schmeckt; jedoch wird bei einer Verdiinnung auf 0,049, neben
dem bitteren Geschmack eine adstringierende Wirkung der Chlorogenséure em-
pfunden (s. Tab. 1 u. 2).

Auch Coffein zeigte in starker Verdiinnung adstringierende Kigenschaften,
die aber statistisch nicht gesichert werden konnten. Bei Trigonellin wurde
nachgewiesen, da8 dessen Losung in allen Konzentrationen bitter schmeckt
{s. Tab. 1 u. 2).

Bei Kaffee konnte nur der bittere Geschmack eindeutig nachgewiesen
werden, wihrend die adstringierende und die saure Komponente nur wenig
hervortraten. Der Geschmack des Kaffees ist von so vielen Faktoren abhéngig,
daB durch die Untersuchung einer einzigen Kaffeesorte keine allgemeingiiltigen
Aussagen gemacht werden kénnen. Es ist anzunehmen, daB bei sehr siure-
haltigem und coffeinarmem Kaffee die saure und bei coffeinreichem Kaffee die
bittere Komponente im wesentlichen den Geschmack bestimmten, Der bittere
Geschmack bei gebrithtem Kaffee iberdeckt die schwach adstringierende Wir-
kung der Chlorogenséure so weit, daB sie nicht mit Sicherheit bemerkt werden
kann.

Die Angaben der Literatur, nach denen reine Chlorogensiurelésungen ad-
stringierend wirken sollen, konnten durch diese Untersuchungen nicht voll
bestitigt werden.

Zusammenfassung

Durch Untersuchungen itber die Geschmackswirkung der Chlorogenséure, die unter
Anwendung der Dreiecksmethode durchgefithrt wurden, konnte festgestellt werden, daf3
nur der kleinere Teil der Versuchspersonen die Chlorogensiure als adstringierend empfand.
Bei dem groBten Teil der Untersuchten wurde dagegen die adstringierende Wirkung der
Chlorogensiiure durch ihren vorherrschenden sauren oder bitteren Geschmack iiberdeckt.

Summary

It had to be investigated by triangular tast tests, if the Chlorogenic Acid is endowed
with an adstringent taste component. An adstringent effect of the Chlorogenic Acid,
however, could not be proved by statistical means.
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