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Zur Bestimmung des wässerigen Extraktes im gerösteten Raitee.

Von Dr. WILHELM MÜLLER.

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

Nach dem Schweiz. Lebensmittelbuch1) werden im gerösteten Kaffee
die wasserlöslichen Stoffe wie folgt bestimmt: «10 g feingemahlener
Kaffee werden mit 200 cm3 Wasser übergössen und das Gesamtgewicht
nach Zugabe eines Glasstabes festgestellt. Sodann wird unter Umrühren
und unter Vermeidung des Ueberschäumens zum Kochen erhitzt und 5

Minuten im Kochen erhalten. Nach dem Erkalten wird mit destilliertem
Wasser auf das ursprüngliche Gewicht aufgefüllt, gut durchgemischt
und filtriert. 25—50 cm3 des Filtrates werden auf dem Wasserbad
eingedampft und im Wassertrockenschrank 3 Stunden getrocknet».

Diese von Trittich2) stammende Methode findet sich auch in den
« Entwürfen »3), sowie im Codex alimentarius austriacus 4).

Beythien5) führt in seinem Handbuch neben obgenannter Arbeitsweise

noch das Verfahren von Tatloch und Thomson6) an, bei welchem
die Extraktausbeute indirekt durch Wägung des in Wasser unlöslichen
Rückstandes bestimmt wird. «Man kocht 1 g des gemahlenen Kaffees
mit 400 cm3 Wasser 1 Stunde am Rückflusskühler, filtriert durch ein

gewogenes Filter und trocknet den mit siedendem Wasser gut
ausgewaschenen Rückstand zur Gewichtskonstanz.»

0 Schweiz. Lebensmittelbuch, 3. Aufl., 19,0 (1917).
') Forschungsberichte, 1, 413 (1894).
8) Entwürfe zu Festsetzungen über Lebensmittel, herausgeg. v. Kaiserl. Gesundheitsamt,

Heft 5, 18 (1915).
4) Codex alinuntarius austriacus, 1, 277 (1911).
5) Handb. d. Nahrungsnutteluntersuchung, 1, 827 (1914).
") Journ. Soc. Chem. Ind., 29, 138 (1910).
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