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SUMMARY  
 
ln roasted coffee, dehydrocafestol and dehydrokahweol have been identified as degradation 
products of the diterpenes cafestol and kahweol. The dehydrocafestol content increases as the 
roasting temperature rises. 
 
ZUSAMMENFASSUNG  
 
In Röstkaffee wurden Dehydrocafestol und Dehydrokahweol als Abbauprodukte der 
Diterpene Cafestol und Kahweol identifiziert. Der Gehalt an Dehydrocafestol nimmt mit 
steigender Rösttemperatur zu. 
 

 


