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[ Capitulo 1

[ capitulo |

)

Como resultado del Examen de Fondo realizadoe, con fundamento en el Articule 45

de la Decisidon 486 de la

1. Documentos astudi;T

Descripcion:
‘Reivindicaciones:
‘Dibujos:

2. Objeto de Ia invenci

Titulo de la solicitud: “Pr
del café sin pérdida de s

caracteristicas organolép

Comision de la Comunidad Andina, se comunica:
dos
 Folios 3216

Folics 17y 18
Folios 19 823

2/julio/2009
2/julio/2008
2/julio/2009

6n

ncedimiento para aumentar el tiempo de almacenamiento
us caracteristicas organoiépticas asi como el café con sus
ticas acentuadas asi producide”

El problema planteado en esta soiicitud consiste en mejorar las caracteristicas

6rganolépticas del café,

sistema gastrico humana.

Para resolver este pro
modificacion al proceso
del café especialmente
~ polifenoles.

su conservacién después de tostado y el impacto al

blema técnico la solicitud en estudio proporciona una
de produccion del café para modificar a quimica interna
o referido a su acidez y fracciéon de los lipidos y de los

Solicitud se relaciona con la Clasificacién Internacional de

El objeto de la presente
I‘F’atentes (CIP):A23F 5|

04.



3. De la Solicitud de Patents
Reivindicaciones (Art 30 D 485, Art 22 BCT)

o La expresién de la relvindicacién 1: “prefariblements’, precediendo una
caracteristica no es limitativo, porque hace apcicnal a la caracteristica y no
limita el alcance de la reivindicacion. Se sugiere incluir las caracteristicas
opcionales o preferentes en una reivindicacién dependiente.

¢ Las reivindicaciones 1, 2 y 5 en; “de manera que el nuevo café comienza a
ganar temperatura, con una rata final entre 2 y 8°C, preferiblemente 5°C por
minuto, dejandolo tostar por un segundo tiempo determinado” “hasta modificar
la fraccion de los lipidos, la fraccién de los polifencles y la acidez del café” se
refieren a un resultado a alcanzar, no definen al proceso porque la invencion
no queda definida por el resultado a alcanzar, puesto que la reivindicacién
incluiria no sdéio la solucion propuesta por el solicitante, sino todas las
alternativas presentes o futuras que lleguen a ese resultado. Se sugiere
reemplazarlo por las caracteristicas esenciales, estructurales o funcionales,
que contribuyen a la obtencién de ese efecto.

o Las reivindicaciones 1, 2, 3 y 5 “dejdndolo tostar por un segundo tiempo
determinado”, ‘temperatura previa determinada”, “se regula la salida de gases”,
‘se controla el flujo de aire dentro de dicha cémara tostadora” ‘“tiempo
requerido”,  ‘tiempo y una temperatura pre-determinada’, “mezclandc sus
saborses y conservandolos en sus propios vapores”, mencionan etapas durante
el procedimiento pero dichas etapas no definen parametros, se debe definir la
invencién por sus caracteristicas esenciales, estructurales o funcionales.

» La reivindicacién 3 se refiere a “para que el café segun los parédmetros
deseados se conforme la caracteristica requerida hasta la temperatura
propuesta, de manera que puede ser menor o mayor & la de la primera carga’,
frase de caracter general, no esta precisando caracteristicas, pues sugiere de
forma imprecisa que la proteccién se extiende a otras posibles variaciones o
modificaciones.

4, Determinacion del Estado de la Técnica
El estado de la técnica se determiné con base en la fecha de presentacién de la

solicitud de patente Nacional del 2 de julio de 2009 y se encontraron los siguientes
documentos que anticipan el objeto de esta solicitud:

. Fecha de
item Documento Titulo Publicacién®
D1 US 3964175 Coffee roasting system 22/junio/1976
D2 Articulo 1 The lipid fracgg;nof the coffee 2006

D1http:/iwww.google.com/patents?id=RSKkyAAAAEBAJ&pa=PA48&Ipg=PA4&dq=39
84175&source=bl&ots=EUM255U0an&sig=bCiBLJFBdpLAZmZUJ4iW-M-
cUE&hlI=en&sa=X&ei=kmwlUQ3sIpPCIaTnYDYAJ&sai=28&pjf=1&ved=0CDEQBA
EwAA#v=onepage&q=3964175&f=false divulga un sistema de tostado de granos
de café en donde en una cémara, levitan como una masa densa, uniformemente
por recirculacién por una corriente de aire dirigida hacia arriba. El calor se
transfiere a los granos principalmente por conveccién y por conduccién desde el
grano a grano (resumen).

1er Art, 48 Expadiente 02-88469




food chemistry.

nef/hi

Braz. |J. Plant Physiol.,

Y2kt v .sclelo briodf/bipp/viBni/aldviBnl, ;gg.‘_j KARL  SPEER  AND
I%ABELLE K LLiM@ SF?EER “The lipid fraction of the coffee bean”, Institute of

18(1):201-216, 2006, Divulge la

gomposicion de los componentes lipfdicos principales de las des especies de café

mas importantes, Coffea
mflueﬁcia de los compong
domo los efectos de a!i
condiciones (resumen).

8. Examen ds Patontab

Nivel Inventive (Art18 D488)

ﬁf;

nrende 10s pasos de.

Le reivindicasién 1 eons
almacenamiento el ca
ceracterizado porgue com

‘ f) ung primera efapa,

capacidad de fa tolva,

1) uns segunda etapa,
|

lif) une tercera etapa, ¢

|
mediante la vélvula
luimos y se conirold

iv) una cuana etapa,
primera descarga, |
foston para mezclar,
SUs proplos vapores

v) una quinta etapa, el |

|

previo y los vapore!
café comienza a ¢
preferiblemente 5°C

| determinado;

arébica y Coffea Canphora Var. Robusta. Ademas, la
ntes lipidicos en los procesos tipicos como tostado, asl
acenamiento de granos de café verde en diferentes

lidad (Art 14 D486)

e en un ‘Progedimiente para aumentar al tiempe de
sin perdida de sus carseteristicas organclépticas

gonde se [ngress una primera cargs al 100% de I

8¢9 abre el paso de dicha tolva para descargar sole uns

primera porcion calgulada de café;
on parte del café depositado en la cémara ds tostdn, es
tostado a un primer tiempo y una primera temperatura determinada vy

del conducto de escape se regula la salida de gases y
el flujo de aire dentro de dicha céamara tostadora,

finalizado el primer tiempo determinado a partir de la

8¢ carga una seguncda parte del café en la cémara de
o con el inicialmente procesado y que ha reposado bajo
para combinario;

rafe depositado se deja reposar y mezclarse con el café
& que ambos han expulsado, de manera que el nusvo
anar temperatura, con una rata final entre 2 y 8°C,
por minuto, dsjéndolo tostar por un segunde tiempo

Vi) una sexta etapa, dd acuerdo a la temperatura del punto pirolftico y a una

| temperatura previa

escape se regula la
dentro de dicha cém

Vi) una séptima etapa,

determinada y mediante la vélvula del conducto de
salida de gases y humos y se controla el flujo de aire
ara tostadora, y, '

una vez transcurrido el segundo flempo es evacuada la

carga total de café
desecadas”.

Coraparacién de las carac

para obtener el producto final con las caracteristicas

teristicas técnicas esenciales, con las del Estado de la

‘ Técnica:

Caracteristicas ssenciales | BT | B3

| Sistema de tostado de | La composicién de los
’ granos de café en donde | componentes lipidicos

%rocedimientg para aume

en una camara, levitan

¢omo una masa densa,

principales de las dos

htar especies de café mas

ter Al‘r‘t 45 Expedisnie 08-88444
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conveccién y por
conduccién  desde el
grano a grano (resumen).

procesos tipicos como
tostado, asi como los
efectos de
almacenamiento de
granos de café verde
en diferentes
condiciones (resumen).

se ingresa una primera carga

Medios de alojamiento
que forman una camara
de procesamiento

| ?o!l\jg'O% de la capacidad de la para una cantidad de No menciona

: granos de café

, (reivindicacién 1), v

se abre el paso de dicha tolva | La entrada de granos de

para descargar solo una | café se lleva a cabo a una
primera porcién calculada de | velocidad controlada No menciona

café, (reivindicacion 3).

La camara tiene medios

de entrada de aire, medios

en la parte inferior y

medios ventiladores para

crear una corriente

ascendente controlada.

. con parte del café depositado | Medio calefactor para la

~en ja camara de toston, es | calefaccién de aire, a una

| tostado a un primer tiempo y | temperatura determinada

una  primera  temperatura | (reivindicacion 1)

determinada y mediante la | mediante el cual el calor :

valvula del conducte de | se transfiere a los granos No menciona

escape se regula la salida de
gases y luimos y se controla el
flujo de aire dentro de dicha
céamara tostadora;

por conveccion de dicha

corriente de aire
ascendente con
calefaccion y por
conduccion térmica del

grano a grano a través de
la densa masa de fluido
de recirculacion de grano
de café para proveer
equilibrio térmico y un
asado uniforme
(reivindicaciéon 1).

|
|
|

finalizado el primer tiempo
determinado a partir de la
primera descarga, se carga
una segunda parte del café en
la camara de tostén para
mezclarlo con el inicialmente
procesado y que ha reposado
bajo sus propios vapores para
combinarlo

No menciona

No menciona

el café depositado se deja
reposar y mezclarse con el

\ ) No menciona nei
café previo y los vapores que No menciona
ambos han expulsado, v

tura nsor d mperatur .
de acuerdo a la tempera Senso e tempe a No menciona

del punto pirolitico y a una

dentro de dicha segunda

ter Art. 45 Expediente 09-68469




temperatura = |previa | corrlente  descendente
determinada y madiante la | para medir la temperatura
vélvula del condueto de | del grame v detectar el
escape sg regula la salida de | aumento térmico inducido
| gases v humes y ge copnitrola | piroliticamente en dichg
-1 &l fluje de aire dentro de dicha | contacto con ios granos
camara tostadora, y, (relvindicacion 11).

|una  vez lranscurride el |
gegungde tlempe s evag

de café par Ne menciona: Ne mencions
@bt@ﬂ&f al ;zwedg@t@ fingl can
‘| las caracter(sticas deseadas

Los decumentos D1 v D2 se congideran el estado de la téenica cercano a lg
invencién definida en la reivindicacién 1.

La diferencia entre la invencién, definida en la reivindicacién 1 y el procedimiento
de D1 consiste en que el café depositado se deja reposar y se mezcla con el café
previo y los vapores que ambos han expulsado.

La diferencia entre la invencion, definida en Ia feivmdlcaelm 1 v el procadimiento
de DZ consiste en ias etapas del proceso.

EI efecto que se logra al mezclar el café depositado con el café previo v los
vapores que ambos han expulsado es que modifica la fraccién de lipidos, la
fraccion de los polifenoles v la acidez del café.

Por Io tanto, el problema (técnico objstivo que pretende resolver esta invencion se
puede formular asi. “4cémo medificar el procedimiento conocido en D1 para lograr
modlfzcar la fraccion de lipides, la fraccién de los polifenocles y la acidez del café y
asi aumentar su conservagion en el tiempo?”.

Sin embargo, la influencia del vapor para modificar la fracgién de lipidos, la
fraccién de los polifenole y la acidez del café, ya esta divulgada en el documento
D2 que se refiere al manejo de vapor de los granos de café antes del proceso de
fostacion y como el contenido de los diterpenos libres individuales puede ser
alterado, dependiende de los parametros elegidos en el tratamiento con vapor
(Pég. 208, Cél. 2, Parr.2)|y durante el proceso de tostado se forman una serie de
ruevos compuestos de diterpeno (Pag. 207, Col. 2, Parr. 2).

V.08

|
En consecuencia, la persona del oficio normalmente versada en la materia,
incluiria dicho tratamient¢ de D2 en el procedimiento de D1 para llegar asi al
objeto de la reivindicacion|1 de la solicitud. Por lo cual se considera obvia.

Puesto que [gs reivindicadiones dependientes 2 a 5 no mencionan caracteristicas
inventivas adicionales tam|poco se pueden considerar inventivas.
1

ﬁs‘ Conelusidn

Los requisitos de Patentaliiidad de la presente Solicitud estén afectados asl;

. ltem | Decumento | Reivindicaciones afectadas | Requisito qus afecta
D1 US 3964175 | 1a6 | Nivellnventivo
D2 _Articule 1| __1a5 Nivel Inventivo

181iAr, 45 Expedionts 0968456



En cumplimiento del articulo 45 de la Decisibn 486 de |la Comisién de la
Comunidad Andina, se le indica que debe dar respuesta dentro del término de
sesenta (60) dias contados a partir de la fecha de notificacién de la presente
comunicacion. En caso de no dar respuesta al presente requerimiento, o si a pesar
de la respuesta subsistieran los impedimentos para la concesién, se denegara la
patente.

Se invita al solicitante se sirva indicar, si asi lo considera, su renuncia al término
faltante para sesenta dias y presentarla por escrito.

Notifiquese el presente oficio conforme a Io dispuesto en el numeral 5.2, literal e),
del capitulo quinto del titulo primero de la Circular Unica No. 10 de 2001.

JOSE LUIS SALAZAR LOPEZ
Director de Nuevas Creaciones (C)

El «.anterjpr rerguerimiento fue notificado por fijacién en lista, de fecha

N R )T

Elaborado por: Sonia Andraa FHoyos M
Revisado por: Rosa Patricia Téllez@+ -

Ter Art. 45 Expediente 08-68469
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The lipid fraction
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of the coffee bean

Karl Speer and Isabelle Ké&limg«%p@%{

!

lastivgge of Faad Chepustey, Jechuische Unlversitdt Bresden, Germeny, *Corrgspanding author: kavlspeerichemis. ndrasdsy. de

[
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The lipid lraction of epffes is compesed mainly of trigeylglyoerals, sigrols and tocopherels. the fypics! companents found in all
eommon edible vogetable oils. Additionally, the se-called coffee oi] contains diterpenes of the kaurene family in proportions of
up to 20 % of the total lipids. Diterpapes are of interest bocause of their analytical and physiclogical effects. The composition

of the main lipid components of the
presanted. In addition, the infiuences

twa mast important coffee species, Caffea arabica and Coffea canphara var. Robusta iy
of tvploal proceases Hke roasting and steaming on selected lipid components as well as the

etfects of the storage of green coffee beans under different condltions will be deseribed. Furthermore, new findings regarding

the 5’;11;\1droxyﬁ'yptamides, the main
components coffeadiol and arbiol 1
Key words; Coffeq, coffee oil, coffe

A fragio Upfdica da semente de ¢

tacoferols, componentes tipicos enc
cafécontém diterpenos da familia do
causs de seus efeitos fisioldgicos. A
de cpfé, Coffea arabica e Coffea can
tais 'compo tarragio e “steaming” sq
café verde sob diferentes condicde
prin‘cipais companentes da cera de ¢

parts of the coffee wax located on the outer layer of the bean and the recently identified
vill also be giscussed,
¢ wax, ditgrpenes, S-hydroxyiryptainides,

fés A fragdo lipidiea do café é composta principalmente de triacilglicerdis, esterdis o

ntrados em toedo olgo vegeial comestivel comum, Adicionalmente, o chamado oleo de
s kaurcnos, e proporgdo de at¢ 20 % dos lipideos totais. Diterponos sdo de interesse por
s composigles dos principais compenentes lipidicos das duas espéeies mais importantes
bhora var, Robusta sdo apresentadas. Também, serfic descritas as influéneias de processos
bre doterminados components lipidicos, assim como eg efeitos do armazenamento do
. Além dissp, serfio discutidas as novas descobertas sabre as 5-hidroxitriptamidas, os
afé, localizada nas camadas gxternas da semente, ¢ os compostos “coffeadiol” e “arabijol

17, recentemente identificados.

Palnvras-chave: Coffea, ceva de caf, diterpenos. dleo de café, S-hidvoxitriptamidas.

!

INTRODUCTION

 The two most important coffes
and Coffea canephora var. Robusta
17 % fut, The lipid content of gre

been reesiving more and more attention in recent years due

species, Coffea Argbica
. contain between 7 and
en Arabica coffee beans

zwéragc-s some 18 %, whilst Rebusia coffees contain much
less, namely around 10 %. Most of|the lipids, the coffee ail,
are located in the endosperm of grzen coffee beans (Wilson
et al,, 1897); only a small amount, the coffee wax, is lncatad
on ‘the outer layer of the haan,
- Coffee oil 15 composed mainly
fatty acids in proportions similar t¢ those found in comman
edible vegetable oils, The relativiely large unsaponifiable
fraction is rich in diterpenes of the kaurane family, mainly

of triagylglveerols with

eafestol, kahweol and 16-G-metnyleafestol, which have

to their different physiological effects. Furthermore, 16-0-
methyicafestol serves as a reliabie indicator for Robusta
coffee in coffee blends. Among the sterols, also a part of
the unsaponifiable matter, various desmethyle, methyl- and
dimethylsterols have been identified. The composition of the
lipid fraction of green coffee is given in table 1.

Coffee ofl

Betermination of tatal ail content: The vicld of crude lipid i

a function not only of the compasition of the bean but also
of the cenditions of extragtion, particularly partiels size and
surface area, choice of solvent and durstion of extraction.
One standard method is that given by the AOAC (1965). The

¢l 1801 ):201-214. 3009
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|
siapdard requirements, storage experiments were carrled out
at 12°C, a temperature which applics to mogt of the Hamburg
storage warehouses. Exemplary experiments at 40°C were
garriad uuk as well, thereby simulating accelerated storage.
Sinee changes may, © a large degree, be influenced by the
water content, the effects m’ dry storage xrz«at@-r cotitent 6.2
%) normal storage (water content 11.8 %) and wet storage
{water cm}mur 13.5 %) were compared, Furthermore, the
effects of éammm raw coffes under a gontiolied atmosphers
were mvem&amd where the oxvgen conient was maintaingd
at 2 % and 8 %, All in all, 1000 kg efjraw coffoe were
pagkaged, for which we used speri gs, filling esch of
them with 3 kg ol vaw caffag beans and the *ia_gss stoved for 1
*W):i;h: )

Fhe results of the ww coffees stored at 258°C awe
presented i detail in figure 2. For coffee with the original
moisture donfent, a steady Incresse from 1.8 ghy' to
approximately 3.8 gkg' could be detecigd within the 18
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Figure 2.Contents of free farty acids in relatiop to temperatare.
oxygen cpntent and moistwre,

|

Braz, I Rlant Physiol, 18(1):301-2

16, 2006

5, SPEER AND L KALLING:SPEDR

months. While the cemposition of the aimosphses appavently
does not affect the content of free fatty geids, moisture, on the
other hand, exerts a strong influence. On closer examination,
anly a gmell increase can be noticed In the dried coffee. The
cantent of free faity acids stagnaies at a low leval, i.e even
after 18 months ﬂw content of free fatty acids was faynd to
be only at 1.9 to 2.3 gkg'. The highest inorgase, howevee,
wiis Dhserved i the meisturised coffees, In these samples the
gontent rese t almast 4.8 gkge!,

ides moisture, temperaluie also exerts a strong
influgnee. The fivst graph n figure 2 shows the valugs
determined for the raw coffees stored at 12°C. Here, ag
seen for the coffoes stoved at 28°C, the highest ingrease
wis ohgervad in the moisturised coffegs after 18 months.
However, the content of free ity acids was only al a
maximum of 2.7 g.kget which is slightly, but not signifieans,
igher, than in the dried coffee stored at 25°C.

Particular emphasis should be placed on the results from
the raw coffees stored at 40°C. Except for the dried coffee,
pronounced changss alrendy topk place after as little gs three
manths, This espeejally refers to the moisturised coffess.
After ong venr the content of free Tatty acids in these coffess

increased up to 7 g.kg:!. However, no changes in the ratio of

single fatty gu.‘ciq are detectable. Therefare, all the different
fatty acid estors mugt be hydrolysed to the same degree,

The investigations at 40%C were stopped after one yeur
because the brews produced from the roasted coffee were
simply not worth discussing,

iziterpenes

Diterpenss in coffoe are mainly pentacyelic diterpene
aleohols based on the kauran skeleton. The structure of two
of the coffee diterpenes, namely kahweel and cafsstol, were
elucidated by several work groups (Bengis and Anderson
{1932), Chakravorty et al. (1943), Wettstein et al, (1945),
Haworth and Johnstone (1957), Finpegan and Djerassi
(1960)). Both are sensitive to acids, heat and light, and
eapecinily kahweol is unsiable in purified form, In 1989,
§ Qam@ti-‘-ylﬁﬂf@gmi {16-0OMC) was iselated fiom Robusia
¢ beans and its strugire was elucidated by synthesis
(S 1;mi Mischnick, 1982; 8peer and Mischniek-Litbbecke,
1989), With 16-O-methylkahweo! a further diterpene has
been found in Robusta coffee beans by Kélling-8peer and
Speer (2001). The structural formulae of these diterpenes are
asgembled in figure 3

Arabica coffess confain cafestol and kahweol, and
Robusta coffess contain epfestal, small amounts of kah-
weol and, additionally, 16-OMC (figures 4 and 5)(Speer




he analysed by subspquent RR-HBLE (Bpser af al,, 1991a;
kwlimg_gpem gt al,, 1899), In Arabica|coffegs, both, fice
gufestol and free kabweol, were determined in mmeunts of
about 50-260 mgkg dry matter with njostly morg cafestol
than kahlweol. In Robusia coffees, the fipe cafestal gontents
rapged from about 80-100 mgkgs' coffee, L&, slightly higher
than the 16-OMC contents with 10-50 mg, Only traces of
icahweol could be detectad in some of them,
The proportions of the free diterpenes with the tofal
content of each are ususlly smalier thon 3.8 %,
|
Influence of different storage conditians pn the conten of free
diterpenes: As shown for the free fatty geids. the contents of
frgo ditgrpenes ware alse influsnsed by the storage conditions
of the green beans. Exemplarily, our rdsults for cafestol are
presented in figure 6. While dyring cold and dry storage of
the gresn beans the content of the frce cafesto] incrensed only
slightly, bigher levels of up o 16 % of otal cafestol-consent
were determined in wet coffees stored at 25°C or at 40°C,
|
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The reason far th
the lipese, Cold temperatures and low water contents in the
baans inhibit the enzyme reversibly (Kurzrock et al., 2008),

Influence of steaming on the content of free diterpenes:
In order to encourage as many people as possible to drink
goffee, the indusiry offers processed coffees besides the
conventional coffees. Thege include decaffeinated soffees
as well as caffeine-containing but steam-treatsd w*‘i@e
The latigs are supposed (v be particularly stemachs

By qmmﬂ‘& coffee heans prigy to the voasting progess thg, .
altered,

content of the individual freg diterpenes can be
depending on the chosen sieaming paIA ‘
Kurt, 2001; Kt and Speer, 2001), 7 ahvati
the rossting compenents eafestol, ka}mco dehvdml\ahwe@i
and debydrocafestol diminish with the time of treatment
{figure 7). In the coffse steamed for 120 min at 2 bars the
frze kahwoo! contant was below the detection limit with
0.01 mg.g” lipid. That is, the free kahweol was completely
degraded by intensive steaming, Thus the lack offrae kahweol
is an objective indicator for steaming. Unfortunately, such a
coffea ateamed for [20 min at 2 bars is not accepted by the
consumer. Therefore, it has proved to be difficult to assess
steamed roasted coffees or particularly steamed roasted
coffees with mixtires of Robusta if the untreaied coffes is
not availahle for comparative analysis,

Nevertheless if the steamed and the unsteamed coffee
are available, the content of kaliweol will be a helpful twol in
the assessment of steamed coffees (figure 8).

Riterpune jutty ucid esgers: Until 1987 anly a few esters
with differens fany acids were reporied (Kaufmann and
Hamsagar, 19620; Felstar of al, 1975; Folstar, 1985; Petuitt,

{987), The group working under Speer identified a number

-
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Plgure 7. Contents of free diterpanes In unfreated and treated

rogsted coffaes,

pse differgnt results is again the agtivity of
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of further esigrs of 16-OMC (Speer, 199]1; Speer, 1998),
of ¢afestol, (Kurzrock and Speer, 1997a,bY and of kahweol
(Kurzrock ‘and Spegr, 2001a,b). Using the gel chromate-
graphic syStem described above (see the segtion Fatty aeids),
the ditgméue eaters were isolated wogether with stero] esters,
wiiich could he removed by using solid phase extrastion on
silion carridges. For Arabicas, one fractipn containing the
cafestol and kahweol esters was achievad] a second frastion
was nehigved for Robustas cont tulning the 16:.Oumsthivlons
festol esters. The subsequent ana’ysls by RP-HRLC with
aCemmmieuso. propanol as eluent permifted the determina-
tion of the individual esters, Figurs 9 shows the chremato-
gram of the cafestol esters of a Robusts cpffee sample.
Ca;c}sml estors with fatty acids such as €, {,’m o
Cir: € 182 Chgar Cop Coge Cyy were identified s well as
esters with the fairy acid Cyy  and some pdd-numbsred fatty
acids aubl 138 5 Crge €y and Cyy. These data wers proved
for the rfaity acids with 16-Q-methyledfestal and kahweol

(Kurzrook, 1998: Kurerack and Speer., 2001a,b),
o |
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[‘igurc 4. HRLC chromatogram of|cafestol faity asid esters,
Conditions: column 280x4mm, Mucleosil 120-3 €, eluent;
are(m}m' ile/iso-propanol (60:40), detection: UV 220 nm.

The individusl diterpens esters were present in the coffee
oil in irregular amounts. The edd-numbered fatty aoid esters
were minor components, whereas the diterpsnés, egterified
with palmitic, linoleie, clgic, stearic, arachidie, and behenjc
acid, existed in larger amounts (Speer, 1981, Speer, 1995;
Kurzrogk and 8Speer, 1297a). The focus was therefore placed
on thesg six diterpene esters, which mads up the sum of nearly
88 % of the respective diterpencs. In table 3 the distribution
of the six esters are presented for Arabica coffess.

The total content of these six cafestol esters in sum
ranged from 9.4-21.2 gke! dry weight, gorresponding
to 5.2-11.8 gkg? cafsstol in different Arabica coffees. In
Robusta coffees, it wes determined as betweep 2.2 and 7.6
gk’ dry woight, sorresponding to 1.2-4.2 akg! cafestal,
notably less than in the Arabica coffees.

Ditgrpenes in the lipid fraction of roasted caffoes: During
the roasting process a number of new diterpene compounds
are formed. With debydrocafestol and dehydrokahweol two
decomposition products from eafestal and kahweol were
identified in roasted coffee (figure 10). The amounts of bath
compaunds ingrease with raising roasting temperatures hut
also depend on the gentents of cafestol and kahweol in the
green cmfe;u{\pe@" etal, 1991¢; Tewds at al,, 1993; Kolling.
Speer et al, 1997). Nevertheless, using the r«atio of cafestol
and dehydrocafestol, the formation of this decompaosition
product 35 suitable 4s an objective characteristic for the
roasting degree of coffess (Killing-Speer et al,, 1997). Thus, a
ratio of 25-40 describes a well-roasted coffee, whereas a ratip
of up to 18 describes a sirongly roasted coffee, More strongly
roasted eapresso coffees, however, have a ratio of 10-18.
Cafestal and kahweal are two further degradation
produsts uf cafestol and kahweol which have been dis_c;qvgat@gi

Tabfg 3, Distribution (%) of diterpene esters in Arahica

d Speer (19972)
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