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list sich innerhalb einer halben Stunde in dem Reagens, Seide in 20
bis 24 Stunden, Wolle wird selbst bei einer Einwirkungszeit von zwei
Wochen nicht angegriffen.

Kaffee. Kaffeebohnen. Die Kaffeebohnen, Samen des Katfee

baumes, kommen aus verschiedenen (Gegenden und wvon verschiedene:

Giite in den Handel.
tisehe oder Mokka-Kaffee, welcher in Arabien gewonnen wird. Ki
Die bessere Sorte' in griinen, sehr kleinen

Die bessere oder beste Ware ist 1. der levan

ist von verschiedener Giite.
Bohnen (Bahuri) kommt picht in den europiiischen Handel, wird viel-
mehr wvon den reichen Tiirken verbrancht. Die Bohmen des bei uns
vorkommenden Mokkakaffees sind Kkleiner denn alle iibrigen Kaffeesorten,
oft gedriickt, rundlich, blassgelb oder gelbgriinlich, mitunter mit einzelnen
setrockneten Kaffeefriichten untermischt.

braunen Bohnen oder
niichsten steht 2. dex ostindische

Der vorerwithnten Sorte am
meist der Javakaffee nach Deutschland ge-
bracht wird. lieser Kaffee in grossen, liinglichen,
hlassgelblichen, weisslichen, bisweilen auch griinen Bohnen dem Mokka-
wiirde. wenn man bei der Ernte desselben
Hierher gehiren auch die Kaiffee-

Kaffee, von welchem
Man behauptet, dass

kaffee nicht nachstehen
eine erissere Sorgfalt verwendete
Ceylon, Manilla Nativ-Ceylon 1st
hr gelb oder briiunlich, als

hat mit dem Javakattee

sorten von Batavia, Sumatra

von der Giite des Tavakaffees, oft aber

opiin. anch der blassgriinliche Manillakafte
gleichen Wert.

2 Westindischer Kaffee kommt
verschiedener Qualitit in den Handel. Die bessere Sorte ist Brasilkaffee
otwas eeringer ist Jamaikakaffee.
werden je nach deren Giite mit Signaturen

in zahlreichen Sorten und von

nnd Domingokaffee,
Alle Kaffeesorten
feinmittel, gutmittel, mittel, feinordiniir, gutordi

wie fein,
beleet. Die Unterschiede und die Zeichen der

:'vvl]-lll“llfll' etc.
it wohl doreh Beschreibung angeben und es muss hier

des Kanfmanns entscheiden. Die Farbe und Form
hierbei keinen Anhalt, iiberhanpt ist. die Behandlungs-
Ernte, das Trocknen und Reinigen der Lohnen, ferner

nir,
Giite lassen sich ni
das geiibte Auge
der Bohnen bietet

art withrend der
Klima und Witterung von wesentlichem Einfluss anf den Wert des
Kaffees. In zweiter Linie wird der Wert einer Kaffeesorte beeintriichtigt,
wenn diese micht an ginem trockenen luftigen Urte, oder wenn sie unter,
iiber oder neben I
Fetten and Olen ete., lagert.

(der ginzelne Kaffeesame) ist oval.
dick, plankonvex, auf der Linge

anderen Stoffen, wie Piment, Pfeffer, Ingwer, Heringer
an Bl

Stockfisch,
Die 1\';|.1']'--|-]r|:llll"
0.6 cm breit, 0,3—0,4 em

0,5 1.0 &

lang, 0,3
der Banchfliche I_ll""'

Kaffeefrneht aneinander
bohne besteht in ihrer Hauptmasse
gpiinliche, gelbliche oder briunliche Farbe hat. Die chemi-

liegen) mit einer Rinne versehen. Die Kaffee-

ans einem hornartigen Eiweiss,

'\'.1-!r‘.l1|‘.~' eine

Fliche, mit welcher die beiden Samen in der
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schen Bestandteile sind quantitativ sehr verschieden, es scheinen aber dis
besgeren Sorten gemeiniglich anch den grisseren Kaffeingehalt aunfzuwei
sen. Die trocknen ungebrannten Kaffeebohnen bestehen durchschnittlich
in Prozenten aus 0,75 Kaffein, 2,5 Kaffeegerbsiiure, 18,0 Zucker, Dextrin,
Extraktivstoff, 12 Proteinsubstanz (Legumin, Albumin), 10,0 (im Mokka-
kaffee bis 13,0) Fettsubstanz, 0,01 itherisches (1, 40,0 Cellulose, 12,5
Wasser, 4,0 (im Mokkakaffee bis 8,0) Asche. Letztere enthélt nur
Spuren von Chloriden und Sulfaten, ist reich an Kieselslinre und Kali,
sonst von der Asche anderer Samen nicht verschieden.

Durch Ristung bis zor hellkastanienbraunen Farbe verliert der
Kaffee durchnittlich 15 Prozent von seinem (ewicht. Die Produkte der
Riistung sind stets etwas sauer, nicht alkalisch. Ungebrannter Kaffee
mit 15 Prozent Feuchtigkeitsge
35 Prozent in siedendem Wa

halt enthiilt (incl. Feuchtigkeit) civca

r lisliche and 65 Prozent darin unlis-
liche Substanz; gebrannter Kaffee dagegen enthiilt héchstens 20 Prozent

Lisliches nnd 78—80 Prozent darin Unlisliches, Durch das Brennen
(Rosten) vermehrt sich das Volum der Kaffeebohnen fast um die Hilfte
Wie es scheint, ist die Ristung des Kaffees stets mit einer kleinen
Einbusse an Kaffein verbunden.

Wenn die Extraktion und Bestimmung des Kaffeingehalts nitig
werden sollte, 8o extrahiert man mit kochendem Wasser (rohe Kaffee-

bohnen in der Form kleiner Raspelspiine), dampft die erkaltete und

dann filtrierte Abkochung auf ein geringeres Volum ein nnd schiittelt
]

gie mit Chloroform ans. Vergl. 8. 283.

Professor Aubert in Rostock hat iiber Kaffeebohnen, deren Be-
handlung , Gehalt an Kaffein, sowie iiber die physiologische Einwirkung
auf den tierischen Organismus interessante Mitteilungen gemacht. Ei
bemerkt: 1. Fast alles in gebrannten gemahlenen Kaffeebohnen enthal-
tene Kaffein geht in den heissen wiissrigen Aufguss iiber und in dem
1

Riickstande bleibt kaum zuriick. 2. Auch bei iibermiissig starkem
Risten geht nur wenig Kaflein verloren. In 100,0 ¢ sehr stark ge-
risteter Kaffeebohnen betrng der Kaffeingehalt 0,927, in schwach ge-
brannten dagegen 0,987 g. Aus stark gebrannten Bohnen wird das
Kaffein leichter ausgezogen als aus schwach gebrannten., Nimmt man
ein gleiches Gewicht stark oder schwach geristeter Bohnen (ohne auch
den dunrch starkes Brennen bedingten grisseren Gewichtsverlust zu be-
rechnen), so ist der Aufguss aus ersterem sogar ein wenig reicher
(0,862 gegen 0,823), Hiermit widerlegt sich die Behauptung wvon

Liebig, dass in stark geriisteten Bohnen kein Kaffein vorhanden sei,
vollstiindig. — 3. Die iibrigen extrahierbaren Bestandteile der geristeten
Kaffeebohnen verhalten sich bei schwaeh und stark geritstetem Kaifee
ebenso. Es wird bei beiden die griisste Menge extrahierbaré
Substanz durch den heissen Aunfguss ausgezogen und im Riickstande
bleibt nuor der vierte, manchmal nicht einmal der sechste Teil. Die
Gesamtmenge der extrahierbaren Substanz ist in stark geristeten Kaffee-
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bohnen fast genau 80 Eross wie in schwach geristeten Bohnen (17,71
Prozent gegen 17,61 Prozent.

Nach Aunberts Berechnungen wiirde man in einer
0,10 bis 0,12 ¢ Kaifein zu
) bis 6.0 g I'iee-

I'asse [iltrat

ane 16,66 g geristetem Kaffee ungefiihr
Tasse Theeinfusnm aus 5,

gich nehmen. (In einer
nach Auberts Untersuchungen dieselbe Menge vorhanden.

blittern st
holliindischer Manier gefertig

Derselbe erhielt :'l:.IIIIH'\'iI ans einem nach
ten Anfgusse von Peccotheebliittern mittelst Chloroforms 1,967 Prozent
nand 2.15 Prozent, mittelst Bleiessigs 1,185 Prozent. Die Abkochung

dem Infundieren gab mit Chleroform

itterriickstandes nach

des Theeb
0,182 und
2458 Irozent

(0.408 Prozent, so dass also die Gesamtquantitiit 2,149 und
Aubert glanbt, dass die Wirkung des Kaffee-
des Kaffeins erklirt werden kann, indem sich
noch Stoffe von |.-||.\\-i=-'m-_f'_|!-:l'i|t'1' Wirkong finden.

filtrates nicht ans der

fiitrate

vielmehr im Kaii
Nach den angestellten Versuchen starben Kaninchen in sehr kurzer Zeit
grosser Unruhe, Zittern und Konv
und Atemfrequenz, infolge von Injektion von 10 com

ionen, nach voranfgegangener

unter
Steigernng von Puls-
Kaffeefiltrat, welches 0,04 g Kafiein enthilt, wihrend 0,05 g Kaffein, in
gleicher Weise appliziert, bei Kaninchen keine erheblichen Erscheinun-
Tod bewirkt Beim Mensehen wirkt eine aus

0,425 ¢

een und niemals den
Bohnen bereitetfs Tasse Kaffee, -'1||-'|:!'|'-l:-'llu1

50 g geristeten i
origsere Dosis Kaffein and roft mit Ubelkeit,

Kaffein, intensiver als eine
Kopfschmerz, Schwindel, Zittern und Gefiihllosigkeit in den Extremititen,
fliecende Hitze hervor, welche Symptome erst in 4 Stunden villig be-
Kaffeeaufguss wirkt auf die Darmbewegung fordernd,
extrahierte, in Alkohol oder Wasser
bei Kaninchen

seitigt werden
Kaffein nicht. Die mit Chloroform
liiglichen Riickstinde des Kaffeetiltrates rufen, wenn sie
in die Drosselader eingespritzt werden, Konvulsionen, Herzstillstand und
Miglicherweise sind

Atemnot, aber keinen Tetanus, wie Kaffein, hervor.

an der Wirkung dieses kaffeinfreien Riickstandes und des Kaffees iiber
hanpt, wie bei der Bouillon, di Kalisalze wesentlich beteiligt. Nach
Payen, Liebig und Volt liefert der Kaffee iiber o Prozent Asche
;“-_.;I\ anch mit Auberts Ermittelungen harmoniert), wovon nach Payen
: Lehmann ab Prozent Kali sind.

bemerkenswertes Erkennungsmittel eines Aufgusses
neben dem Kaffeingehalt (nach Per-
_E.-1]|~.l;nr.'ul;:t"lmll. Man isoliert das Methylamin durch
!ll'll'l':ll.ii'_‘.:'ll.t-'al'u oder Kaffeeextrakts mit Kalk oder Mag-
Kali und Natron, diirfen zu dieser Operation
sie wiirden, indem sie selbst auf das

nnd

Fin oder Pri-
parats aus gebranntem Kaffee ist
gonne) ein
Destillation des Ki
die starken Alkalien, wie

nesiag
werden , denn

picht verwendet el )
noch vorhandene Kaffein zersetzend wirken, mehr Methyl-

priexistiert. Das Destillat wird. mit Salz-
der Riickstand mit absolutem Weingeist
Auszug verdunstet, der Verdunstungsriickstand wieder in
and das Alkaloid mit Platinchlorid gefillt. Der

miglicherweise
amin liefern, als schon
siure gesiittigt, eingetroecknet,
behandelt, dex

Wassger anfgenommen
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auns salzsaurem .\]t'l|l}'|.|:|1:|-_ nnd Platinchlorid bestehende Niederschlae
enthilt 41,68 Prozent Platin.

Verfilschungen der Kaffeebohnen. Imitiert: Kaffee-
bohnen. Jene Kunstprodukte lassen sich leicht erkennen, wenn man
50—100 aus der Mitte des Kaffeevorrates heransgenommene Bohnen
auf einen flachen Porzellanteller, weleher warmes Wasser enthiilt, legt
s0 dass sie Reihen bilden, und sie einen halben Tag oder linger bei-

seite at

e kiinstlichen Bohnen werden nicht ermangeln, auseinan
der zu fallen oder zu zerfliessen.

Eine kiinstliche Griinfirbung der Kaffeebohnen ist hiufie be-
obachtet worden. Als Farbstoffe hat man Indigo, Berlinerblan. Griin-
span, Cunreuma, Bleichromat verwendet. Chloroform wiirde Indigoblau,
dagegen Pottaschenltsung Berlinerblan mit gelber Farbe lisen und
beim Ansioern mit Salzsiiure wieder mit blaner Farbe fallen lassen
Verdiinnte Salpetersiure wiirde Griinspan und Bleichromat lisen, Cur-
cuma sich durch sein Verhalten gegen Alkali, Salzsiiure und Borsiure
erkennen lassen.

Das Rollen des Kaffees in Fiisgern mit Bleikueeln, nm den
Bohnen ein besseres Ansehen zn zeben, seheint wohl
vorznkommen.

n der Praxis kanm

irte) Kaffeebolinen erkennt
man an dem bedeutenden Silberchlorvidniederschlage, welechen man ir

Marinierte {(durch Seewasse eschil

dem filtrierten kalten Aufguss nach dem Ansiinern mit Salpetersiiure
durch Silbernitrat erzeugt

Gemahlener gebrannter Kaffee wird mit Surrogaten des
Kaffees, wie den geristeteten Wurzeln der Cichorie, des Liwenzahn, de
Runkelriibe, der Mohrriibe, geristeten Erbsen, Eicheln, Roggen, Gerste
verfilscht, Da der gebrannte und gemahlene Kaffee, mit etwas Wassen
befenchtet, auch nach gelindem Erwirmen, beim Driicken in der Hand
nicht zusammenballt, wohl aber die erwihnten Surrogate, so lisst sich
eine Filschunge damit leicht erkennen., Schiittet man ferner den Kaffee
in einem Trinkglase in kaltes Wasser und riihrt zwei Minuten nm, so
werden die Kaffeepartikel an die Oberfliche des Wassers steigen, die
Surrogate zu Boden sinken, letztere anch das Wasser stark braun fiirben

Eine Verfilschung des gemahlenen Kaffees mit Erbsen, FEicheln,
Hoggen, Gerste, sowie andern stiirkemehlhaltizen Produkten, lisst sich
sehr leicht dorch die Jodstirkereaktion in dem Aufgusse des betreffen
den H:iﬂ'l'l']ll'mirllﬂl-.\ erkennen.

Die quantitative Bestimmung des dem Kaffee beigemischten Cicho-
rienkaffees geschieht in der Weise, dass man 100 ¢ des Gemisches
in einer Flasche mit 90,0 ¢ Wasser (von 15—18" () iibergiesst und
unter bisweiligem Sechiitteln genau 2 Stunden bei mittlerer Temperatur
stehen ldsst, dann filtriert und mit soviel kaltem Wasser den Filter-
inhalt nachwiischt, dass das Filtrat 100,0 g betriigt. Dieses letztere
wird im Wasserbade ecingedampft und villig trocken gemacht. Der
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