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KURIOS, SPANNEND, ALLTAGLICH...

I I e ic Upide und des Koffin 1 Diee Rubri

durch den Rostvorgang kaum verin- wird von Prof.

Espresso — ein Dreistufenpraparat e, o
Die braunen bis schwarzen Pig- der Freien Uni-

Espresso, dieser wunderbare Extrakt aus fein gemahlenen, dunkel mente entstehen in uniibersichtli- versitiit Berlin
gerdsteten Kaffeebohnen ist in MaBen genossen unschddlich, regt den chen und im Detail nicht aufgeklir- betreut. E-Mail:
Geist an, macht nicht dick und hat den pdipstlichen Segen [1]. ten Reaktionskaskaden [7],bei denen  klaroth@chemie.
Kurzum: Genuss pur, ohne Reue! Die Herstellung einer Tasse Espresso 2.B. die Einfachzucker wie Glucose Ju-berlin.de
scheint ein einfaches Dreistufenprdparat zu sein: die griinen Kaffee- und Arabinose karamelihnliche Pro-
bohnen werden trocken erhitzt (Réstung), dann fein gemahlen und dukten bilden, die mit Chlorogensiu-
schlieBlich unter Druck mit heiBem Wasser extrahiert. Dieser Ansatz ren zu rot- bis schwarz-braunen Hu-

wird tdglich iiber 50 Millionen Mal durchgefiihrt, leider nicht immer mit  minsiuren weiterreagieren konnen.
optimalem Ergebnis. Kein Wunder, denn die Metamorphose von knapp ~ Parallel dazu reagieren die freien Ami-

50 Kaffeebohnen zu einer Tasse Espresso ist reinste Chemie — und nosiuren mit den Sacchariden tiber
kulinarische Meisterleistungen lassen sich eben nur mit chemischen Maillard-Reaktionen [8] zu gelb- bis
Grundkenntnissen erzielen. schwarzbraunen Melanoidinen. Insge-

er Pigmentbildung bis

S et 5 ; f e Sub-
-ﬁ ‘ ' . .
r.;a;\'w*.i}._ 1 s 15 \ ]
o

Die Bezeichnung espresso stammt tisch d
vom italienischen ,auspressen®, wo- u
durch der Unterschied zu allen ande- ( )
ren Zubereitungsarten charakterisiert L . .. 4 : -
wird: fast kochendes Wasser witc 7 _  chemi ! s

ter Druck durch eine iC ) s 7 .

pulver gepresst. ’

Aber beobac

(oder die Frgh
schine: zuers
gelost und

b
ut
¢ 1]
. Q 1 is
spezielle S

Bestandteile gerostet
Koffein 1 138
Trigonellin 2 1,0 1,0*
Aminosduren 0,5 0
Proteine 9,8 7,5
Saccharose 8,0 0
andere Zucker 1,1 0,3
Polysaccharide 49,8 38,0
aliphatische Sauren 1,1 1,6
Chinasdure 3 0,4 0,8
Chlorogensauren 4 6,5 2,5
Lipide 16,2 17,0
Fliichtige Aromastoffe Spuren 0,1
Karamelisierungs-Produkte 25,4
Mineralien 4,2 4,5
* incl. Abbauprodukte beim Rosten

terial [
roten Kirs
straucher Co
canephora var. .
zwei gelb-grinliche
lere chemische Zusa
roher und gerosteter Bohne
Tabelle 1 angegeben [3].

1. Stufe: Die Réstung - wie Glucose, Galactose, Arabinose
entscheidend fiir Aroma und das Disaccharid Saccharose Die etwa 1,5 cm groRen, roten Kirschen der beiden Kaffee-

und Geschmack (Rohrzucker). Mit steigender Rost- striucher Coffea arabica und Coffea canephora var. Robusta
) enthalten zwei gelb-griinliche Bohnen. Die mittlere Zusam-

In der ersten Reaktionsstufe werden temperatur werden auch das Trigo- mensetzung roher und gerésteter Arabica-Bohnen ist in
die griinen, zusammenzichend nellin 2 und die Chlorogensiuren Tabelle 1 zusammengefasst. Alle Angaben in Prozent Trocken-
schmeckenden Rohbohnen in aroma- [5, 6] 4 weitgehend abgebaut, wih- gewicht [3].
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schmeckenden Chlorogensiuren 4
ab [9]. Dies erklirt den weicheren
Geschmack des Espressos gegeniiber
weniger stark gerostetem Kaffee.
Auch Trigonellin 2 wird bei einer
dunklen ROstung stark abgebaut, wo-
bei eine Vielzahl von heterocycli-
schen Verbindungen entsteht, die
zum kriftigen Rostgeruch beitragen.
Bemerkenswert ist dabei die Entste-
hung des Vitamins Nicotinsiure

(Niacin) 5. Ein getrunkener Espresso ]

enthiilt etwa 15% der empfohlen en

. . -
Tagesdosis dieses mins!
Sy

dass die E
ge Sekunden dai
raturanstieg im Mahlgut g
bleibt. Tatsichlich ist die Miihle fiir
die Qualitit eines Espressos genauso
wichtig wie die Espressomaschine
selbst. Hier wird im Heimbereich
meist an der falschen Stelle gespart.
Das Kaffeepulver fiir die Zuberei-
tung von Espresso hat Korngrofien
von 0,3-0,4 mm (herkommlicher
Filterkaffee: 0.4-0,6 mm), wobei es
nicht das Ziel ist, eine homogene
Kornverteilung zu erreichen. Im Ge-
genteil: nur eine breite Korngrofien-
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verteilung garantiert die optimale
Durchlaufzeit des heifden Druckwas-
sers.

3. Stufe: Die Extraktion - senso-
risch erwiinschte Inhaltsstoffe
Das Durchlaufen eines Losungsmit-
tels (heif3es Wasser) durch eine feste
Phase (Kaffeepulver) unter Druck ist
ative Anord-

eine recht einfache appa

nung cNnts]
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Extraktionszeit sind in Tausenden
von italienischen Espresso-Bars tiber
Jahrzehnte empirisch optimiert wor-
den [11]. Heutige Standards sind:
Siebradius 3,5 cm, Wassermenge

30 ml, Kaffeepulver 6,5 + 1,5 g,
Druck 9 + 2 bar, Wassertemperatur
90 + 5 °C. Am Anfang der Extraktion
ist das Kaffeepulver trocken, so dass
der erste Espresso erst nach einigen
den in die Tasse tropft. Dann
ch eine konstante Volumenge-
keit einstellen, die bei rich-
r68e und Dimensionie-
ine in 30 + 5 Sekun-
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b
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Nach Anlegen des Drucks (9 bar) beginnt nach wenigen Sekunden der Espresso aus
der Maschine zu flieBen. Die Durchflussgeschwindigkeit ist im Bereich 2-10 Sekun-
den nichtlinear. Umdrehen des Pulverkuchens nach 10 Sekunden und erneutes
Druckanlegen fiihrt faktisch zu einer Umkehrung der Flussgeschwindigkeit. Trotz-
dem beobachtet man ein fast identisches Geschwindigkeitsverhalten im Bereich

14-25 Sekunden (siehe Text) [3].
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co [12] erdachtes Experiment bringt Die chemischen Vorginge in der

uns auf die richtige Spur: Die Extrak- Espressomaschine sind aber noch ESPRESSO, EIN FEST DER SINNE ...

tion wird nach 12 Sekunden unter- komplizierter. Wihrend der kurzen —
brochen, der Fﬂterk.uchen um 180° Extraknonszelt' kann.s1ch zvsnscheQn Lesen Sie im néchsten Heft, was schon ein Blick auf den Tigerfell-

gedreht und anschlie8end fortge- den Phasen kein Gleichgewicht ein- Effekt der Crema — die schaumige Deckschicht des Espressos - ver-

setzt. Nach der faktischen Umkehr stellen und nur 75% des gut 16slichen rdt und welche Stoffe das unvergleichliche Aroma hervorbringen!

der Stromungsrichtung beobachtet Koffeins werden extrahiert. Die un-

man ein identisches Stromungsprofil vollstindige Extraktion erscheint auf

(Abbildung 1). Daraus folgt, dass den ersten Blick als Mangel, in Wirk-

nicht die Extraktion selbst oder ein lichkeit liegt in der Unvollkommen- Christen zuverbieten. Ihrer Meinung nach

- alsubi i
Quellen des Kaffeepulvers, sondern heit aber die Perfelgtxgn,Vlelatsenso- - Md er Teufel den unglaubigen Musli
._\ W i"" eser wird bei

risch une,rwpnscht = alt tqffﬁj nken. Als
_ Werden n: 2 er Teufel del nischen

ein zeitlich verinderlicher hydrauli-

scher Widerstand die Ursache sein
muss. Ein Blick durch das Mikroskop
gibt die Erklirung. Das Mahlgut ist ¢
nicht homogen (Abbildung 2).}‘11'1{81\-
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graphy Today, C.F. Poole,und
.Poole 1991, Elsevier, Amsterdam.

Hochdruck-Fliissigkeits-Chromato-
graphie, H. Engelhardt, 1977, Springer,
Berlin.

[11] Der kommerzielle Siegeszug des Espressos
begann 1947 mit der Crema Caffe Machi-
ne der Firma Gaccia. Der Druck fiir die
Extraktion wurde mit einem gewaltigen
Hebel von Hand erzeugt. Die Qualitdt des
Espressos wurde damit von der Erfahrung
und dem Geschick des Mannes an der
Espressomaschine bestimmt.

- Damals erlangte der Espresso Kultstatus

i ¢ und die Espressobars mit dem besten bari-
stawaren Geheimtipps in italienischen
}: < Stadten.
[12] G. Baldini und M. Petracco, 7th Conferen-
Abb. 2 Mikroskopische Aufnahme von fein gemahlenem Kaffee fiir Espresso [3]. ce Eur. Cons. Math. Ind 1993, zitiert in [3].
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