
Kaffee – Säuren beeinlussen den 
Geschmack

Ein Beitrag von Dennis Dietz

Kaffee ist weltweit ein beliebtes Heißgetränk und doch schmeckt er überall anders. Ent-
sprechend dieser Bedeutung und Vielfalt erscheint eine chemische Betrachtung des 
Kaffees lohnend. Dieser Beitrag setzt sich mit dem Kaffee unter dem Blickwinkel der 
Säure-Base-Chemie auseinander. Für den guten Geschmack des Kaffees sind nicht unwe-
sentlich Säuren verantwortlich. Manche Menschen leiden bei erhöhtem Kaffeekonsum 
unter Sodbrennen. Sind dafür nun die im Kaffee enthaltenen Säuren verantwortlich? Für 
einen angenehmen Kaffeegenuss muss die Kaffeemaschine regelmäßig mit Säuren ent-
kalkt werden. Mit der Lernaufgabe „Kaffee – Säuren beeinlussen den Geschmack“ ist 
also eine vielseitige Auseinandersetzung mit dem Themengebiet Säuren möglich.
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Kaffee – Säuren beeinlussen den 
Geschmack

Methodisch-didaktische Hinweise

Kaffee gilt als das beliebteste Heißgetränk der Deutschen. Wenn die Schülerinnen und 

Schüler nicht bereits selbst Kaffee in der Sekundarstufe II konsumieren, dann kennen 

sie in der Regel zumindest Mitschüler oder Mitschülerinnen, die Kaffee trinken. Auch in 

der Familie – ob zum Frühstück oder zum Kuchen – oder unterwegs versteckt im Coffee-

to-go-Becher: Kaffee umgibt uns die ganze Zeit. Damit eignet sich das Thema „Kaffee 

– Säuren beeinlussen den Geschmack“ für eine materialgestützte Lernaufgabe im Sinne 

des Unterrichtsansatzes Chemie im Kontext.

Die Lernaufgabe besteht aus drei Materialteilen, die unabhängig voneinander verwen-

det werden können. Alle drei besitzen die Säure-Base-Chemie als fachsystematischen 

Schwerpunkt. Im ersten Material (M 1) werden die Herstellung von Kaffee sowie die 

Säuren als Inhaltsstoffe thematisiert. So ist Kaffee eines der komplexesten Getränke 

der Menschheit. Bestehend aus mehr als tausend verschiedenen Verbindungen ergibt 

das Zusammenspiel dieser den charakteristischen Kaffeegeschmack. Dabei spielen auch 

Säuren eine wichtige Rolle. Einige von ihnen sind in allen Kaffeesorten enthalten, andere 

nur in bestimmten und verfeinern den Geschmack. Um die Themen Sodbrennen durch 

Kaffee sowie Maßnahmen gegen einen zu sauren Geschmack des Kaffees geht es im 

zweiten Material (M  2). Kalkablagerungen in der Kaffeemaschine beeinlussen eben-

falls das Geschmackserlebnis – allerdings negativ. Aus diesem und weiteren Gründen ist 

eine regelmäßige Reinigung der Kaffeemaschine zu empfehlen. Diese Reinigung indet 

ebenfalls mit Säuren statt, sodass sich auch das Material M 3 dem fachsystematischen 

Schwerpunkt der Säure-Base-Chemie unterordnet.
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In der Lernaufgabe werden Kompetenzen aus allen vier Kompetenzbereichen gefördert. 

Die Anwendung des Struktur-Eigenschaft-Basiskonzepts sowie des Konzepts der chemi-

schen Reaktion (u. a. zur Deinition einer Brønsted-Säure) sind dem Kompetenzbereich 

Fachwissen zuzuordnen. Im Material M 2 müssen die Schülerinnen und Schüler eine be-

stimmte Formel zur Berechnung des pH-Werts von schwachen Säuren verwenden und in 

M 3 einen Versuch planen. Dabei handelt es sich um Kompetenzen aus dem Bereich der 

Erkenntnisgewinnung. Der Kompetenzbereich der Kommunikation wird dadurch berück-

sichtigt, dass in M 2 ein Übersichtsschema erstellt werden muss. Optional kann auch der 

Prozess der Entstehung von Salzsäure im Magen graisch dargestellt werden. Der Wech-

sel der Darstellungsebene – also der Wechsel von einem Fließtext in eine Abbildung – ist 

eine typische Kompetenz aus diesem Kompetenzbereich. Auch der Kompetenzbereich 

der Bewertung wird in dieser Lernaufgabe berücksichtigt. So soll die Anwendung einer 

pH-Wert-Formel kritisch relektiert werden. Außerdem sollen Kriterien für die Kaufent-

scheidung eines Kalkentferners formuliert werden.

Mit den Arbeitsaufträgen kann lexibel umgegangen werden. So können einzelne Auf-

gaben herausgenommen und als Hausaufgabe erteilt werden. Einzelne Materialien in-

klusive derer Aufgaben eignen sich auch als Klausuraufgaben.

Als zeitlichen Rahmen für diese Aufgabe werden 135 Minuten empfohlen, wenn alle drei 

Materialien verwendet werden sollen. Diese Zeitempfehlung variiert natürlich mit der 

Stärke Ihrer Lerngruppe, die Sie besser einschätzen können.
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M 1 Kaffee – Herstellung und Inhaltsstoffe

Vollmundig, cremig, nussig, lebhaft, mild, sanft, weich, würzig oder auch säuerlich – 

das ist nur eine Auswahl von Möglichkeiten, um das individuelle Geschmacksempinden 

beim Kaffeetrinken zu beschreiben. Kaffee gilt als das beliebteste Heißgetränk der Deut-

schen. Dabei gibt es nicht den einen Kaffee. Sowohl durch die Wahl der Kaffeebohne als 

auch durch das gewählte Herstellungsverfahren existieren schier unendliche Möglichkei-

ten, den für sich geeigneten Kaffee zu inden. Kaffee dient sowohl als Wachmacher als 

auch als Genussmittel. Die prinzipielle Herstellung eines Kaffees ist in allen Fällen gleich:

1. Ernte und Rösten der grünen Kaffeebohnen
2. Mahlen der gerösteten Kaffeebohnen
3. Die Extraktion mit Wasser

Durch das Rösten inden verschiedene Umwandlungsprozesse in der Kaffeebohne statt. 

Der Röstprozess beginnt ab einer Temperatur von 160 °C. Je nach Röstung werden Tem-

peraturen von bis zu 240 °C verwendet. Dabei ändert sich die Zusammensetzung der 

Kaffeebohne durch eine unüberschaubare Anzahl an chemischen Reaktionen. Durch das 

Verdampfen von Wasser herrscht in den Zellen der Kaffeebohnen außerdem ein hoher 

Druck. Die hohen Temperaturen sowie der hohe Druck bedingen die Vielzahl möglicher 

chemischer Reaktionen. Besonders reaktiv sind freie Aminosäuren sowie Monosaccha-

ride wie Glukose und Disaccharide wie Saccharose. Bei höheren Temperaturen werden 

Trigonellin sowie Chlorogensäuren abgebaut (siehe Abbildung M 1.1).

Durch das Mahlen der gerösteten Kaffeebohnen wird das Kaffeepulver hergestellt. Durch 

das Zerkleinern der Kaffeebohnen wird die Oberläche für die anschließende Extraktion 

erhöht. Nach dem Röstprozess der Bohnen sind diese mit Kohlenstoffdioxid gefüllt. Die-

ses wirkt wie ein Schutzgas und schützt die entstandenen Aromen vor einer weiteren 

Oxidation durch Luftsauerstoff. Um einen besonders aromatischen Kaffee herzustellen, 

ist es demnach ratsam, die Kaffeebohnen erst kurz vor der Extraktion zu mahlen. Alter-

nativ sollte das Kaffeepulver möglichst luftdicht verschlossen werden, um den Kontakt 

mit Sauerstoff zu vermeiden.
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Abbildung M 1.1 Typische Säuren im Kaffee vor und nach der Röstung

Ein wichtiger Bestandteil der Kaffeebohne ist die Chlorogensäure. Sie ist ein Ester zwischen 

der Kaffeesäure und der Chinasäure als Alkoholkomponente. Im Zuge des Röstprozesses wird V
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