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Tur Bestimmung des wiisserigen Extraktes im geristeten Kaffee.,
Von Dr. WILHELM MULLER.

(Aus dem Laboratorium des Eidgendssischen Gesundheitsamtes,
Vorstand: Dr. J. Werder.)

Nach dem Schweiz. Lebensmittelbuch!) werden im gerdsteten Kaffee
die wasserloslichen Stoffe wie folgt bestimmt: «10 g feingemahlener
Kaffee werden mit 200- em?® Wasser libergossen und das Gesamtgewicht
nach Zugabe eines Glasstabes festgestellt. Sodann wird unter Umriihren
und unter Vermeidung des Ueberschiumens zum Kochen erhitzt und 5
Minuten im Kochen erhalten. Nach dem Erkalten wird mit destilliertem
Wasser auf das urspriingliche Gewicht aufgefiillt, gut durchgemischt
und filtriert. 25—50 cm3 des Filtrates werden auf dem Wasserbad ein-
gedampfit und im Wassertrockenschrank 3 Stunden getrocknet ».

Diese von Trillich?) stammende Methode findet sich auch in den
« Entwiirfen » 3), sowie im Codex alimentarius austriacus ).

Beythien®) fiihrt in seinem Handbuch neben obgenannter Arbeits-
weise noch das Verfahren von 7Tatlock und Thomson ) an, bei welchem
die Extraktausbeute indirekt durch Wigung des in Wasser unldslichen
Riickstandes bestimmt wird. «Man kocht 1 g des gemahlenen Kaffees
mit 400 cm? Wasser 1 Stunde am Riickflusskiihler, filtriert durch ein
gewogenes Filter und trocknet den mit siedendem Wasser gut ausge-
waschenen Riickstand zur Gewichtskonstanz.»

1) Schweiz. Lebensmittelbuch, 3. Aufl., 190 (1917).

% Forschungsberichte, 1, 413 (1894).

%) Entwiirfe zu Festsetzungen iiber Lebensmittel, herausgeg. v. Kaiserl. Gesundheits-
amt, Heft 5, 18 (1915).

Y) Codex alim:ntarius austriacus, 1, 277 (1911).

®) Handb. d. Nahrungsmitteluntersuchung, 1, 827 (1914).

% Journ. Soc. Chem. Ind., 29, 138 (1910).
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Aus dem so ermittelten Riickstand ldsst sich der Extraktgehalt des
Kaffees unter Beriicksichtigung d. h. Subtraktion seines Wassergehaltes
berechnen. Diese indirekte Bestimmungsmethode des wasserldslichen Ex-
traktes verdient nach Beylhien und andern Autoren?) den Vorzug vor
der direkten, da beim Eindampfen wisseriger Losungen durch Verdunsten
fliichtiger Stoffe Verluste eintreten kénnen. ‘

Wihrend nach Trillich der Kaffee nur teilweise extrahiert wird,
wird er nach Tatlock und Thomson erschopfend ausgezogen. Es schien
mir von Interesse durch Extraktbestimmungen nach beiden Methoden
zu- konstatieren erstens, ob Doppelanalysen gut {ibereinstimmen und
zweitens, ob die Differenz in der Extraktausbeute zwischen 5 Minuten
langem und erschopfendem Extrahieren eine konstante Grosse ist.

Meine Analysenzahlen (Mittelwerte fett gedruckt) habe ich in der
folgenden Tabelle zusammengestellt.

Wie ersichtlich stimmen die Parallelanalysen fast durchwegs gut
tiberein. Somit liefert sowohl die Methode der teilweisen (7'rillich), als
diejenige der erschépfenden Extraktion (T'atlock und Thomson) brauch-
bare Werte, und der Vorwurf, das Verfahren Trillich sei roh oder un-
genau, ist — wenigstens bei exaktem Arbeiten — unhaltbar. Wendet
man die Methode der Totalextraktion an, so muss man zur Berechnung
des Extraktes auch den Wassergehalt des Kaffees kennen. Da jedoch
die Bestimmung dieses letzteren beim gerdsteten Kaffee obligatorisch
ist, ist das Verfahren Tatlock und Thomson als solches weder umstind-
licher noch zeitraubender als die Methode des Lebensmitielbuches. Es ist
natiirlich unumginglich, jeweils das angewandte Verfahren anzugeben.

Durch Totalextraktion wird natiirlich die Extraktausbeute erhoéht.
Ihre Vermehrung ist jedoch nicht konstant, sondern betrigt bei den
von mir untersuchten Kaffeeproben 24,71—29,1906 des durch 5 Minu-
ten langes Kochen gefundenen Extraktgehaltes.

Die Proben Nr. 1 und 2 (billigste Sorten) iiberschreiten den vom
Schweiz. Lebensmittelbuch fiir gerosteten Kaffee gestatteten Maximal-
wassergehalt von 396 ein wenig. Da es sich auch bei diesen Mustern un-
zweifelhaft um reelle, unmittelbar vor der Analyse gemahlene Ware
handelt, wire es vielleicht angezeigt, die Hochstgrenze fiir den Wasser-
gehalt etwas hinaufzusetzen. Freilich muss ich erwdhnen, dass ich das
3-stiindige Trocknen des Kaffeepulvers nicht nach dem Lebensmittelbuch
im Wassertrockenschrank, sondern bei 105° C. vornahm, da bei dieser
Temperatur viel rascher Gewichtskonstanz erreicht wird.

Die deutschen « Entwiirfe » schreiben fiir die Wasserbestimmung einen
Dampftrockenschrank, der osterreichische «Codex» eine Trockentempe-
ratur von 1000 C. vor.

") Kinig, Chemie d. menschl. Nahr.- u. Genussmittel, 3, 3. Teil, 169 (1918).



307

Le dosage de la eaféine dans les eafés difs «sans caféine ».
Par G. BONIFAZI, Laboratoire cantonal, Lausanne.

Les méthodes de dosage de la caféine dans le café abondent dans
la littérature. Un des travaux les plus complets sur la question est
celui de K. Lendrich et F. Nottbohm1). On y trouve non seulement
une méthode de dosage qui conduit & d’excellents résultats, mais aussi

1 Z. U.N. G., 1909, 17, p. 241.
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Extrakigehalt, bestimmt durch |  Erhéhung der

. . Extraktausheute

Haffeesorte | Wassergehalt 5 Min. fanges | erschdpfendes P
r Ausgedriickt in “/, des
Hochen Rusziehen | ‘parfialextraktgehaltes
. gNl o ] B “, (1] i | —(;’()A
|
21,60 | 26,70 25, 61
’ ~ 21, 16 26, 65 25, 94
Bt 20, 98 27, 81 30, 17
21, 25 26, 89 26, 57
21,10 | 27,16 28, 72
_ 20, 79 26, 81 29, 24
- i 21,00 | 27,28 29, 60
20, 97 | 27, 09 29, 19
20, 95 26, 72 27, 54
" 5 20, 68 26, 69 29, 06
5 e 21, 03 26, 59 26, 44
—_— _—— |~ ——— e —— ——— .
20, 89 ;% 26, 67 27, 68
22, 36 28, 40 27, 01
A | 22, 38 27, 40 22,43
. Rl B 27, 84 24, 63
22, 36 27, 8s 24,11
20, 68 25, 13 24, 42
} _) 20, 56 25, 95 26, 22
= e 20, 63 25, 98 25, 93
20, 62 25, 89 25, 52
21, 35 217, 55 29, 04
i 21, 16 27, 00 27, 60
2, 2¢ :

: %30 21, 11 26, 80 26, 95
21, 27, 12 27, 86
22, 00 27, 93 26, 95
o : 21, 18 27, 47 26, 12
: i 22, 01 28, 38 28, 94
21, 98 27, 98 27, 34
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