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Die moderne «Wellness-Bohne»:  
Polyphenole im Visier
Polyphenole schützen als bioaktive Pflanzensubstanzen die Gesundheit der Menschen. Einer der wichtigs-
ten Lieferanten dieser aromatischen Verbindungen ist der Kaffee. Wissenschaftler an der ZHAW Wädenswil 
haben das Geheimnis des «gesunden» Kaffees ergründet.

Elsbeth Heinzelmann 

Journalistin Technik und Wissenschaft

Polyphenole sind die Schutzengel im Pflanzenreich. Sie sit-
zen in Häuten und Schalen und schützen die Pflanzen vor 

UV-Strahlung, Oxidation und Schädlingen. Auch im menschli-
chen Organismus wirken sie positiv: Sie verhindern beispiels-
weise die Entwicklung von neurologischen Störungen, Herz-
Kreislauf-Krankheiten und Parkinson, regeln den Blutzucker 
und verhüten Entzündungen, Infektionen sowie das Entstehen 
verschiedener Tumore.

Gesund – wenn moderat genossen. Besonders hoch ist der 
Polyphenolgehalt im Kaffee. Eine einzige Tasse enthält an die 
150 mg dieser wertvollen Verbindungen. «Verschiedene wissen
schaftliche Studien wie jene der University of Scranton in Penn-
sylvania belegen, dass Kaffee in den USA die wichtigste Quel-
le für Antioxidanten ist», kommentiert Dr. Chahan Yeretzian,  
Leiter der Fachstelle Analytische und Physikalische Chemie 
an der Zürcher Hochschule für Angewandte Wissenschaften 
ZHAW, Wädenswil. «In Kaffee steckt – wenn moderat genossen –  
ein noch nicht genau erforschtes gesundheitliches Potenzial.» 
Um Licht ins Dunkel zu bringen, entwickelte der Dozent für 
Analytische Chemie mit seinem Team eine Reihe von Metho-

den, worunter die Fliessinjektionsanalyse (FIA) mit Farbnach-
weis sich als besonders effizient erwies. Dazu verglichen die 
Forscher drei verschiedene gängige Farbnachweismethoden. 
Die Folin-Ciocalteu-Reaktion, ein Verfahren zur quantitativen 
Bestimmung von Proteinen in biologischem Material, erwies 
sich als ideal, um den totalen Polyphenolgehalt in einem Kaf-
feesud direkt zu bestimmen, ohne Aufarbeitung der Probe. Die 
Methode liefert die nötige Empfindlichkeit und Selektivität, ist 
frei von Matrixeffekten und kommt nicht teuer zu stehen. Für 
ihr FIA-Set-up wählten die Wissenschaftler ein einfaches, ex-
perimentelles Design und relativ kostengünstiges Equipment, 
erzielten damit beste Resultate hinsichtlich Schnelligkeit, Feh-
lerfreiheit und Präzision. Als Untersuchungsrohstoffe dienten 
je zwei verschiedene Arabica- und Robusta-Kaffees. Wie die 
Tests zeigten, hat ein leicht gerösteter Robusta einen rund  
25 Prozent höheren Gehalt an Polyphenolen als Arabica. Dann 
rösteten die Forscher einen Arabica bei verschiedenen Zeit-
Temperatur-Profilen und unterschiedlichen Röstgraden. Dabei 
offenbarte sich, dass ein rasch gerösteter (10 Minuten) oder 
bei einer höheren Temperatur gerösteter Kaffee einen rund  
25 Prozent höheren Gehalt an Polyphenolen hat als ein lang-
samer oder bei einer tieferen Temperatur gerösteter Kaffee. 

Weitere Studien werden nötig sein, doch reichen die er-
zielten Resultate aus, um das Märchen des Türkentranks, der 
uns blass und krank mache, endgültig aus der Welt zu schaffen. 
«Gemässigter Kaffeekonsum, also drei bis fünf Tassen pro Tag, 
kann mit einer abwechslungsreichen, ausgeglichenen Ernäh-
rung zur Gesundheit und zum allgemeinen Wohlbefinden bei-
tragen», ergänzt Chahan Yeretzian.

Robusta contra Arabica. Auch andere Untersuchungen in 
den ZHAW-Labors sind für Unternehmen von grosser Wichtig-
keit, beispielsweise für Röstereien. Diese stellen Kaffees durch 
Mischung der Grundvarietäten Arabica und Robusta her, die 
in einer Fülle von Untersorten existieren. Der Arabica wurde 
erstmals systematisch im Jemen angebaut, ist mit 60 Prozent 
Weltmarktanteil heute der beliebteste Kaffee. Er ist auch der 
hochwertigste, weist einen hohen Säuregehalt auf und be-
sitzt halb so viel Koffein wie Robusta. Die bis zu 8 Meter hohe 
Pflanze reagiert empfindlich auf Hitze und Frost, wächst in 
milden Höhenregionen, wo das langsame Wachstum der Kaf-
feekirschen komplexe Aromen erzeugt. Entkoffeinierter Kaffee 
wird ebenfalls mehrheitlich aus Robusta hergestellt, da dieser 
billiger ist. Er dient auch als Medizin: Schon im 9. Jahrhundert 
erwähnte der iranische Arzt ar-Razi als Erster die guten Eigen-
schaften des Kaffees.
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Demgegenüber ist der erdige Robusta – wie sein Name 
sagt – weniger anfällig gegenüber Krankheiten, zeigt sich un-
empfindlicher gegenüber extremer Hitze und Luftfeuchtigkeit. 
In der Ebene angebaut, reift der Robusta schneller als der Ara-
bica und trägt meist auch mehr Früchte. Sein Koffeingehalt ist 
teils mehr als doppelt so hoch wie im Arabica, weist ein weniger 
komplexes, etwas harsches aromatisches Profil auf, weshalb 
er weniger nachgefragt wird und billiger zu stehen kommt. 
«Natürlich ist in einer Zeit, da die Kaffeepreise astronomische 
Höhen erklettern, die Versuchung gewisser Kaffeelieferanten 
gross, unter die qualitativ hochstehenden und teuren Arabica-
Bohnen den wesentlich billigeren Robusta zu mischen», kon
statiert Chahan Yeretzian. Dank Laserspektroskopie ist es ihm 
gelungen, mit einem relativ einfachen Test im Handumdrehen 
die beiden Sorten voneinander zu unterscheiden.

Forschung rund um den Kaffee. Ein weiteres Forschungs-
gebiet ist der Röstprozess. Welchen Einfluss hat der zeitliche 
Ablauf einer Röstung auf das Aroma des Kaffees? Diese Frage 
erörterte das ZHAW-Team im Rahmen von zwei unterschied
lichen Kooperationen mit der Migros-Kaffeeabteilung Delica in 
Basel und der Firma Bühler in Uzwil. Ende 2010 startete die 
ZHAW auf Initiative von Max Havelaar (Schweiz) das Projekt 
Fair Bean. Mit ins Boot stiegen sieben Schweizer Röstereien 
und Detailhändler, die ihre Fairtrade-Kaffeemischungen in 
den ZHAW-Labors analysieren liessen. «Ziel des Projekts war 
es, die sensorische Qualität des Kaffeearomas zu messen und 
zu vergleichen», erklärt der Chemiker. «Dazu entwickelten 
wir eine wissenschaftliche Methode, mit der wir die einzel-
nen Kaffees instrumentell messen und ihre sensorischen Pro-
file voraussagen können.» In einem mehrstufigen Verfahren 
erfassten die Forscher jede einzelne Kaffeemischung zuerst 
sensorisch und vermassen sie darauf instrumentell. Aus den 
Resultaten entwickelten sie ein mathematisch-statistisches 
Modell, um Qualitätsmessungen instrumentell durchzuführen. 
So können sie in Zukunft die Kosten für Messungen senken 
und die Ergebnisse mit dem Vorjahr vergleichen. Das ver-
schafft den partizipierenden Unternehmen die Chance, sich 
dank hochwertigen, nachvollziehbaren Analysen im Markt des 
Fairtrade-Kaffees stärker zu positionieren.

Kaffee «Made in Switzerland». In helvetischen Breitengra-
den wächst keine einzige Kaffeebohne, aber: «Die Schweiz wi-
ckelt 70 bis 80 Prozent des weltweiten Handels mit Rohkaffee 
ab, importiert an die 1,8 Millionen Sack und exportiert davon 
wiederum über 600 000 Sack», so Regula Heiniger. Sie unter-
suchte in ihrer Bachelorarbeit bei Chahan Yeretzian die quan-
titative Bedeutung des Kaffees für die Schweizer Wirtschaft. 
Ihr Fazit: Die drei wichtigsten Pfeiler der Branche sind die Kaf-
feehändler, die Röster und die Hersteller von Kaffeevollauto
maten. Allein der grösste Kaffeeröster – Nespresso – schafft 
mehr als 40 000 Tonnen pro Jahr. Vor rund 40 Jahren schlug in 
der Schweiz die Geburtsstunde für die erste vollautomatische 
Kaffeemaschine. Noch heute ist das Land in dieser Technologie 
führend. Von der Schweiz aus traten auch der lösliche Kaffee 
und die Kapselsysteme ihren Siegeszug an. 

Noch liegt die Schweiz im internationalen Rennen vorn. 
Doch mit der Übernahme von Schweizer Firmen durch aus-
ländische Unternehmen und dem  entsprechenden Know-how-
Abfluss zeichnen sich Gewitterwolken ab. Die Konkurrenz ist 
den Schweizern auf den Fersen. Damit die Schweiz auch in 
Zukunft auf die besten Köpfe für erfolgreiche Innovationen 
im Markt zählen kann, lancierte Chahan Yeretzian am inzwi-
schen entstandenen Wädenswiler Kompetenzzentrum den 
Zertifikatslehrgang «The Science and Art of Coffee (CAS)». In 
Zusammenarbeit mit der SCAE Schweiz (Specialty Coffee As-
sociation of Europe) und der Schweizer Kaffeebranche geben 
die Experten der ZHAW Interessierten während neun Monaten 
an einem Tag pro Woche Einblick in Aspekte von Forschung, 
Handel, Ethik und Marketing rund um den Kaffee. 

Auch wenn in der Schweiz kein Kaffeeanbau betrieben 
wird, ist die Alpenregion das Kaffeeland par excellence. So be-
trägt der Pro-Kopf-Konsum jedes Jahr 9 kg Kaffee, womit die 
Schweiz auf Platz 2 der Weltrangliste des Kaffeeverbrauchs 
steht.�  ■

Weitere Informationen:  

Fachstelle Analytik und Analytische Technologien an der ZHAW 

www.icbc.zhaw.ch/coffee 

www.biotechnet.ch

Der Röstgrad und die Rösttemperatur haben Einfluss auf den  

Polyphenolgehalt des Kaffees

Der Polyphenolgehalt des Kaffee-Extraktes lässt sich mit der  

Flow Injection Analysis und spektroskopischer Detektion messen
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