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  Einleitung 
    In grünem Robusta Kaffee ist die 5-O-Caffeoylchinasäure die 

dominante Chlorogensäure, die Stellungsisomere 3- und 4-O-

Caffeoylchinasäure (Abb.1) sind in Mengen zwischen 5-8 g/kg 

vorhanden. Während der Röstung wird ein Teil der Chlorogensäuren 

durch Wasserabspaltung zu Chlorogensäurelaktonen umgesetzt. 

Diese leisten neben Koffein einen entscheidenden Beitrag zum 

bitteren Geschmack des Kaffeegetränks, im entkoffeinierten Kaffee 

sind sie neben den Diketopiperazinen die Hauptbitterstoffe[1,2]. Die 3- 

und 4-CQA sind nur in geringem Umfang kommerziell verfügbar, 

daher sollte eine Methode auf Basis der High-Speed Countercurrent 

Chromatography entwickelt werden, um diese aus Rohkaffee-

extrakten zu isolieren bzw. anzureichern. Anschließend sollten 

Röstversuche durchgeführt werden und die entstehenden 

Chlorogensäurelaktone mit Modellröstungen der 5-CQA verglichen 

werden. 
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Extraktion[3]  

Soxhlet mit 70% 

Methanol(aq) 

HSCCC 
Parameter: 

Rotationsgeschwindigkeit: 900 U/min.  

Flussrate: 4 mL/min, Detektion: 324 nm 

Elutions-Modus: Head to Tail 

2-Phasen-Fließmittelsystem: 

EtOAc/Hexan/BuOH/HCOOH/H2O 2:1:2:0,8:5 v/v/v/v [4]  

Probenaufgabe: 1,5 g 

 

 

High-speed countercurrent 

chromatograph, Model CCC-1000 

(Pharma Tech Research Corp., 

Baltimore, MI, USA), mit 3 präp. 

Coils, Volumen: 850 mL 

Ergebnisse 
Ausblick 
Die mit Hilfe der HSCCC und 

MPLC aus Rohkaffeeextrakt 

isolierte 3- und 4-CQA werden in 

weiteren Arbeiten in Modell-

röstungen zu den Laktonen 

umgesetzt.  

Die gewonnenen Laktonfraktionen 

können zur Isolierung bisher nicht 

verfügbarer Standards genutzt 

werden. Für die Isolierung steht 

eine einfache Methode auf Basis 

der HSCCC zur Verfügung[5]. 

 

 

Abb. 1: 3-, 4- und 5-O-Caffeoylchinasäure 

Gefriertrocknen 

Die HSCCC-Trennung lieferte je 5 Fraktionen in der Elution und Extrusion. In den Fraktionen 1-3 der Elution 

(Abb.3) sind die 3-, 4- und 5-CQA in Reinheiten zwischen 81-88% (HPLC, =324 und 280 nm) angereichert. 

In Fraktion 4 und 5 sind die 4- und 5-O-Feruloylchinasäure in Reinheiten von 76-82% vorhanden. Die 

Extrusion (Abb.4) lieferte in der Fraktion 1 3,4-diCaffeoylchinasäure (diCQA) in einer Reinheit von 82%, die 

übrigen Fraktionen sind komplexere Gemische aus diCQAs und Feruloylcaffeoylchinasäuren (FCQA). Mit 

Hilfe der MPLC (Abb.5) konnte aus den HSCCC- Fraktionen, die Gemische der mono-CQAs lieferten, diese 

bis zu einer Reinheit von 92-99% aufgereinigt werden, dabei tritt eine Änderung der Elutionsreihenfolge 

gegenüber der RP-18 Phase der HPLC zu 3-, 4- und 5-CQA auf. 

HSCCC- Fraktionen 
(Mischungen aus 3-, 4- und  

5-CQA) 

MPLC 
Säulenmaterial: Toyopearl HW-40S 

 

Dimension: 1,7 x 30 cm 

 

Fließmittel: 0,1% HCOOH/MeOH 7:3 (v/v) 

 

Flussrate: 1 mL/min 

 

Detektion: 324 nm 

 

Abb. 3: HSCCC- Elution Abb. 4: HSCCC- Extrusion Abb. 5: MPLC- Trennung eines  

CQA- Gemisches 

Abb.2: HPLC-Chromatogramm des verwendeten Roh- 

kaffeeextrakts 

Säule: Agilent Eclipse XDB C-18 

FM: 2% Essigsäure/Acetonitril 

= 324 nm 


