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Zur Untersuchung und Beurteilung des Kaffeesurrogates aus Feigen.
Von Dr. WILHELM MULLER.

Aus dem Laboratorium des Kidg. Gesundheitsamtes,
-Vorstand: Dr. J. Werder.)

Die Normen fiir die Beurteilung des Feigenkaffees haben im Laufe
der Jahre -mehrere Wandlungen durchgemacht, wie ein Vergleich der
in den 3 bisher erschienenen Auflagen des Schweiz. Lebensmittelbuches
aufgestellten Maximalzahlen fiir den Wasser- und Aschengehalt zeigt.

fuf Trockensubstanz

Wassergehlt herechnete Gesamtasche
Schweiz. Lebensmittelbuch 1. Aufl. (1900) 20 /o 59
» » 2. Aufl. (1909) 20 9, 7%
» » 3. Aufl. (1917) 15 9o 3,5 %o

Nachdem nun in jiingster Zeit die Feigenkatfeefabrikanten erklart
hatten, es sei ihnen unmoglich, den gesetzlichen Anforderungen entspre-
chende Produkte zu liefern, befasste sich der « Verband der Kantons- und
Stadtchemiker der Schweiz» mit der Frage, ob die Normen fiir Feigen-
kaffee neuerdings abzuiindern seien. Gestiitzt auf ein orientierendes Refe-
rat von Kantonschemiker Zwurbriggen beantragte genannter Verband den
Maximalaschengehalt von 3,5 auf 506 zu erhohen, wéhrend die Fabrikanten
selbst laut ihrer Eingabe an das Eidg. Gesundheitsamt mit der oberen
Grenze bis auf 690 gehen mochten. Hinsichtlich des Wassergehaltes
liegen keine Ab#inderungsvorschlige vor.

Das Eidg. Gesundheitsamt hielt die Priifung dieser Antrige im
Hinblick auf die bevorstehende Revision des Schweiz. Lebensmittelbuches
fir angezeigt; doch schien es ihm unerldsslich, eigene Untersuchungen
auszufiihren, auf denen dann seine Antragstellung an den Bundesrat ba-
sieren konnte.

Wir beschafften uns deshalb Feigenkaffee verschiedener Provenienz
und bestimmten darin den Wassergehalt, die Gesamtasche und ausser-
dem noch den wdissrigen 'Extrakt, da uns dessen Normierung in Ueber-
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einstimmung mit Zurbriggen ebenso wichtig erscheint wie diejenige
der Gesamtasche. Denn im Feigenkaffee ist der eigentlich wertvolle
Bestandteil, den man konsumiert, das Wasserlosliche. Von der Ermitt-
lung der in Salzsdure unloslichen Asche wurde dagegen Umgang genom-
men, da hiefiir die bisherige Maximalzahl von 10/ unbestritten ist und
folglich beibehalten werden kann. .

Bei samtlichen von uns untersuchten Proben handelt es sich um
kurante Handelsware bekannter Firmen der deutschen und franzoésischen
Schweiz, die uns teils direkt von den Fabrikanten, teils durch Vermitt-
lung des bernischen Kantonschemikers zur Vertiigung gestellt wurde,
wofiir hiemit der beste Dank ausgesprochen sei. Auch war es uns mog-
lich, eine Feigenkaffeefabrik zu besichtigen und den Herstellungsprozess
genau zu verfolgen. Wir machten dabei die Beobachtung, dass durchaus
einwandfreies Ausgangsmaterial (sogenannte Industriefeigen) verarbeitet
werden und der Fabrikationsprozess ein sehr einfacher ist, indem die
Feigen einfach gedorrt, gerdostet und gemahlen werden und ohne irgend-
welche Zusitze (z. B. mineralischen Ursprungs) in den Handel kommen.
Bei Besprechung der Analysenergebnisse wird hierauf noch zuriickzu-
kommen sein.

Unsere Untersuchungen wurden nach den Vorschriften des Schweiz.
Lebensmittelbuches!) ausgefiihrt; die erhaltenen Resultate sind in der
folgenden Tabelle zusammengestellt.

Tabelle 1.
| [
iesamtasche ‘ Wasserlslicher Extrakt Gesamtasthe |~ Wasserldslicher Extrakt
Nr. | Wassergehalt | - Nr. | Wassergehalt ‘ L
auf Trockensubstanz berechnet auf Trockensubstanz berechnet
s % % % % %
1| 130 3,88 | 74,77 16 | 128 3,2 s
2 3,60 3,86  |77,00, 77,61, 80,36 17 | 10,9 S 2t
3 6,78 491 | 70,66 18 7.2 4,1 =
4 5,65 440 59,02, 60,50, 61,75 19 8,3 4.1 =t
b} 12,09 4,98 72,32, 20 20,0 4.4 —
6 14,14 4,99 67,39, 67,84 21 117 45 -
Ji 11,68 | B,16, 5,21 | 69,51, 69,57 22 9,45 41 —
8 13,08 9,35, D,5d 72,87 23 752 4,9 —
9 — 3,76 — 24 | 10,4 5,0 o
10 = 3,00 — 25 8,9 5,0 72,6
11 - 441 - 26 9.0 5,3 —=
12 — 522 — 27 | 19,9 5,1 —
13 — 2,44 — 28 15,2 6,3 =
14 — 6,11 — 29 6,88 6,8 —
15 | 10,8 3,0 75,5 30 9,5 6,9 —

Nr. 1—8 wurde im Eidg. Gesundheitsamt, Nr. 9—14

und Nr. 15—=30 im Kant. Laboratorium Sitten untersucht.

") Schweiz. Lebensmittelbuch, 3. Aufl., 196 (1917).

im Kant. Laboratorium Bern



Bei den Proben Nr. 20, 27 und 28, deren Wassergehalt die Maximal-
grenze von 150/ iibersteigt, handelt es sich vermutlich um &dltere Ware.
Beim Lagern nimmt nimlich der Feuchtigkeitsgrad des Feigenkaifees,
da dieser sehr hygroskopisch ist, rasch zu. Dies zeigen deutlich die
Wasserwerte von Nr. 2 und 8. Diese Muster betreffen die gleiche Sorte
Feigenkaffee; Nr. 2 wurde in der Fabrik erhoben und sofort untersucht,
Nr. 8 dagegen ist gelagerte Ware.

Betrachtet man die Werte fiir Gesamtasche, so sieht man, dass von
simtlichen 30 Proben nur 2 (Nr. 15 und 16) einen unter der heutigen
Grenze von 3,500 liegenden Aschegehalt haben, alle ibrigen jedoch die-
ses Maximum zum Teil weit iiberschreiten und folglich zu beanstanden
wiren. Wiirde man nach Antrag der Kantons- und Stadtchemiker als
Grenzwert 5,000 wihlen, so wiirde die Hilfte der untersuchten Muster
dieser Anforderung geniigen, 5000 jedoch nicht. Da es sich aber bei
samtlichen Proben — wie schon gesagt — um einwandifreie Ware han-
delt, so ist es angebracht, mit der Grenze noch hoher hinaufzugehen,
und wir schlagen vor, dieselbe auf 5,59, oder nach Antrag der Fabri-
kanten, auf 6,000 zu {fixieren. Dieser Anforderung wiirden dann alle
Proben mit wenigen Ausnahmen (Nr. 28, 29 und 30) entsprechen. Es
scheint uns, man konnte als Maximalaschengehalt fiiglich 690 wéhlen,
ging doch die zweite Auflage des Lebensmittelbuches bis auf 7.

Sieht man sich in der Literatur um, so findet man gehr schwan-
kende Aschengehalte, die nach Konig2?) zwischen 2,02 und 6,62%
variieren. '

Zurbriggen hilt die Grenzzahl von 6,000 fiir etwas zu hoch und be-
firchtet, ihre Annahme wiirde die Verwendung von minderwertigem
Ausgangsmaterial (verunreinigte, unreife, taube Feigen, Feigen mit Stielen)
nicht hinreichend ausschliessen. Aus solchem Material hergestellter Fei-
genkaffee hat ja freilich einen erhohten Aschengehalt; doch iibersteigt
dieser nach Beleganalysen Zurbriggens den Wert von 6% noch um
mehrere Zehntel, sodass uns seine Befiirchtung unbegriindet erscheint.
Ausserdem gibt uns die Bestimmung des wasserloslichen 'Hxtraktes ein
Mittel in die Hand, minderwertige Produkte zu erkennen, weshalb wir die
Ermittlung des Wasserauszuges als eine stets auszufilhrende Bestimmung
erkldren und dafiir eine Minimalzahl aufstellen mochten. Zurbriggen
schldgt als Minimalwert fiir den wasserloslichen Extrakt 700 vor.
Nach unsern in der obigen Tabelle enthaltenen Befunden scheint es uns
angezeigt, die Grenze etwas tiefer zu wihlen und 650/ als Mindestgehalt
anzusetzen. Hiezu muss bemerkt werden, dass der Extraktgehalt je
- nach seiner Bestimmungsweise sehr verschieden gefunden wird, was viel-
leicht die grossen Differenzen in den bisher publizierten Extraktwerten
erklart. Denn nach Konig liegen dieselben zwischen 63,3 und 93,70%.

*) Kinig, Chemie der menschlichen Nahrungs- u. Genussmittel.
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Wihrend das Schweiz. Lebensmittelbuch ein nur 5 Minuten dauwerndes
Kochen des Kaffees mit einer bestimmten Wassermenge vorschreibt,
gibt Konig?®) bei einer seiner Analysenzusammenstellungen folgende Vor-
schrift: «Der Extraktgehalt wurde auf indirektem Wege durch Wigung
des in Wasser durch Awskochen bis zur Erschopfung unloslichen Riick-
standes bestimmt». Die in genannter Tabelle enthaltenen Extraktzahlen
betragen im Mittel 79,7800. Im gleichen Feigenkaffee haben wir den
Extrakt einerseits nach dem Lebensmittelbuch (a), andrerseits durch
erschopfendes Auskochen (b) bestimmt und ganz verschiedene Werte
erhalten. a = 70,6600, b = 75,8106. Auch liefern Parallelbestimmun-
gen nicht immer iibereinstimmende Zahlen (siehe Nr. 2 und 4 in Tabelle
1), was ein weiterer Grund dafiir ist, die Minimalgrenze fiir den wiss-
rigen Extrakt nicht zu hoch zu wihlen. Erkldrt man die bisher gebrauch-
liche Methode des 5 Minuten langen Kochens als obligatorisch, wie wir
befiirworten mochten, da ein erschopfendes Ausziehen langwierig und
zeitraubend ist, so darf man unseres Erachtens die Minimalgrenze des
Wasserextraktes nicht hoher als 6590 ansetzen. Es wéire dann nur
Nr. 4 der von uns untersuchten Proben zu beanstanden.

Es schien uns noch interessant, auch die Ausgangsmaterialién der
Feigenkaffeefabrikation in gleicher Weise wie die fertigen Produkte zu
untersuchen. Die folgende Tabelle enthilt die diesbeziliglichen Analysen-
daten.

Tabelle 2.
Gesamtasthe | Wassriger Extrakt
Nr. Feigensorte Wassergehalt | .
auf Trockensubstanz berechnet
% % e g
1 | Franzosische . . . . . 14,52 2,19 78,48
2 |- Haliendsche . " .o . s 18,88 2,53 82,87
3 | Smyrnafeigen . . . . . 13,83 231 | -
4 | Industriefeigen R 18,67 2,99 73,10
5 » aus Italien 13,64 2,69 77,26
6 aus Algier 12,83 2,82 75,82
7 » » 2465 2,97 —

Auffallend ist der verhdltnismissig niedrige Aschengehalt der Fei-
gen, wihrend ja — wie wir oben gesehen haben — der Feigenkaffee we-
sentlich mehr Mineralstoffe enthilt. Diese Zunahme an Aschenbestand-
teilen erklirt sich zum Teil dadurch, dass beim Rosten der Feigen die
flichtigen Stoffe mit den Rostdimpfen entweichen, wihrend die Asche
in der urspriinglichen Menge zuriickbleibt, infolgedessen der Mineral-
stoffgehalt im Fertigfabrikat grosser ist als im Rohstoff.

%) Kinig, Chemie der menschlichen Nahrungs- u. Genussmittel, Nachtrag zu Bd. I,
684 (1923).
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Anlasslich unseres Fabrikbesuches war es uns moglich, Material
(Feigen) verschiedener Fabrikationsstadien zu entnehmen und auf Wasser-
und Aschengehalt zu untersuchen. Die hiebei gefundenen Zahlen zeigen
die Zunahme des Mineralstoffgehaltes im Laufe des Fabrikationsprozesses
deutlich.

Tabelle 3.
Nr.|  Stadium des Fabrikationsprozesses | Wassergehalt Gesamtasche
auf Trockensubstanz berechnet

% %

L | Feigen, grtin . . . . . 24,65 2,97

» gedorrt . . . . 9,24 3,40

» '/« h gerostet . . 11,27 3,57

» 'z h » i 5,89 4,12

> i h » 2 =y 4 34 3,15

2 » grim . .-. . . 18,67 2,99

» gerostet - . & s 0 3,06 3,80

Die Ursache fiir den hohen Aschengehalt des Feigenkaffees diirfte
unseres Erachtens aber auch am Mahlen der gerdsteten Feigen liegen.
Das Rostgut wird ndmlich — wie im Miillereibetrieb — zwischen zwei
aufeinander kreisenden Steinen zerrieben, die allwochentlich frisch ge-
schérft werden miissen, da sie beim Mahlen sehr stark abgenutzt werden.
Es ist nun durchaus nicht ausgeschlossen, dass das vom Stein abge-
schliffene Material den Aschengehalt des Mahlgutes, also des Feigen-
kaffees vermehrt. Doch diirfte es auf technische Schwierigkeiten stos-
sen, das Mahlen der gerosteten Feigen, die aussen hart, im Innern jedoch
noch zihe und klebrig sind, in andrer Weise vorzunehmen.

Zusammenfassend formulieren wir unsere Antrige betreffend Fei-
genkaffeeuntersuchung und -beurteilung folgendermassen:
1. Die Bestimmung des wisserigen Extraktes ist stets auszufiihren.

2. Die auf Trockensubstanz berechnete Gesamtasche soll 6,090 nicht
ilberschreiten.

3. Der auf Trockensubstanz berechnete wisserige Extrakt darf nicht
unter. 65090 liegen. '

Den Antrigen 2 und 3 hievor ist inzwischen durch den B.R.B. vom
19. Dezember 1924 Rechnung getragen worden.
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