Methylxanthine in Kakaomassen und Kakaonibs

BERECHNUNGSGRUNDLAGE AUF DEM PRUFSTAND
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Bel der Analytik von Kakao- und Schokoladenerzeugnissen gilt die S Zur Uberprufung der 1. Hypothese wurden Rohkakaobohnen verschiedener Provenienzen
Erfassung des Gehaltes an fettfreier Kakaotrockenmasse (FFKTM) zur | "™w; | N 0 o manuell geschalt. Die erhaltenen Kakaonibs wurden mit Hilfe einer Morsermuhle unter
Abschatzung der Kakaobestandteile einer Schokolade als unverzichtbar. o)\,g 9N/ N r'v Laborbedingungen zu Kakaomassen vermahlen. Zusatzlich wurden Kakaobohnen der
Eine in der Praxis vielfach angewandte Methode stellt die summarische Coé:;in O)\ﬁ | $q> gleichen Chargen in einem kakaoverarbeitenden Betrieb industriell geschalt und zu
Bestimmung der Methylxanthine (MeX) Theobromin und Coffein als CHs Kakaomassen verarbeitet. Der manuelle Schéalvorgang ist im Vergleich zur industriellen

Theobromin

Indikatorverbindungen dar. Bisher wurde ein mittlerer MeX-Gehalt von 3% Schéalung als exakter und vollstandiger anzusehen; zurickbleibende Schalenanteile sind
(Streubreite 2,6—3,4%) zur Abschatzung der Kakaobestandteile herangezogen [1, 2]. In einem kurzlich hierbei nahezu ausgeschlossen.

Im LCI durchgefihrten Forschungsprojekt zur Reevaluierung dieser Berechnungsgrundlage konnte eine
nicht erklarbare Diskrepanz zwischen den in Kakaonibs und -massen analysierten MeX-Gehalten von
ca. 8% ermittelt werden [3].

Bei der Uberpriifung der 2. Hypothese wurden Kakaomassen vor der wéssrigen Extraktion im
Rahmen der MeX- Analyse mit Petrolether entfettet, um so eine evtl. Maskierung der MeX
durch die Fettmatrix zu entfernen.

Die so hergestellten Proben (Tab. 1) wurden auf ihre MeX-Gehalte untersucht [4]. Zur

Berechnung der FFKTM wurden samtliche Proben zusatzlich entsprechend [5, 6] auf Fett- und
Wassergehalte analysiert.

Tab. 1: Probenpool

Ziel dieser Studie war es, mogliche Ursachen fir die bel Kakaomassen im Vergleich zu Kakaonibs um
fast 8% niedrigeren MeX-Gehalte zu finden. Zwei Hypothesen wurden im Rahmen dieser Untersuchung

(berprift: Kakaonibs (per Hand geschélt und zerkleinert) 19
1. Hypothese: Die Diskrepanz wird durch Schalenanteile im verarbeiteten Produkt verursacht Kakaomassen (mit Morsermuhle hergestellt) L

(Verdinnungseffekt). Kakaoschalen enthalten im Mittel 1,51 + 0,63 g/100g MeX [4]. Kakaomassen (entfettet) 12
2. Hypothese: Anteile an MeX werden wahrend des Zerkleinerungsprozesses bzw. der Vermahlung Kakaokerne (industriell) 15

der Kakaonibs durch die Fettmatrix umhdullt; so maskierte MeX-Anteile sind einer wassrigen Schalen Kakaomassen (industriell) 11
Extraktion nicht mehr vollstandig zuganglich.
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1. Hypothese: Einfluss des 2. Hypothese: Einfluss der
Schalprozesses Probenaufarbeitung
In Abb. 1 und 2 sind die Ergebnisse unserer MeX-Untersuchungen 35 Abb. 3 zeigt die MeX-Ergebnisse bezogen auf
9 9 9 9 9
37 bezogen auf FFKTM bei manuell bzw. industriell hergestellten 3 W FFKTM der Kakaomassen, die vor der
. . S . . .
= 4,0 Kakaonibs und -massen dargestellt. Sowohl bei den manuell unter c o5 } Probenaufarbeitung  einer  Entfettung  mit
E%_ i Laborbedingungen als auch bei den im Industriebetrieb E) , Petrolether unterzogen worden waren. Es ist zu
g hergestellten Proben konnte eine Diskrepanz der MeX-Gehalte S erkennen, dass eine Vorbehandlung der
O, o . . = 15 . . .
<30 bezogen auf FFKTM festgestellt werden. Diese war jedoch — anders ;? Ient;ettetete Kakaomassen mit Petrolether nicht zu einer
= . . Kakaomassen (n=12 ) )
=5 als erwartet — bei den manuell hergestellten Proben mit 8,7% s 1 (n=12) erhdhten Erfassung von MeX fuhrt. Durch den
- ausgepragter als bei den industriell gewonnenen Proben mit 4,6%. 0,5 I E‘gﬁ;ﬁﬂ;ﬁg&nzm Entfettungsvorgang wurden eher niedrigere
| ke koo Die Ergebnisse wurden zuséatzlich auf statistische Signifikanz 0 i mmmw — Gehalte ermittelt. Die Ergebnisse wurden
Abb. 1: Box-Plot-Diagramm der MeX-Gehalte ~ UNtersucht (Tab. 2). Coffein Theobromin MeX zusatzlich auf statistische Signifikanz Uberprift.
manuell hergestellter Proben s , ) .
Tab. 2: 95% Konfidenzintervalle der MeX-Gehalte bei Kakaonibs und -massen Abb. 3.uizurl]iecr]ri[ae%;?ért]tr:téwTz();lgirr?;tseslennentfetteten (Tab' 3)'
MeX Mittel 95 % Konfidenzintervall
n
Herstellung e t tStdabw. MeX [9/100g] Tab. 3: 95% Konfidenzintervalle der MeX-Gehalte bei entfetteten bzw. nicht entfetteten Kakaomassen
esam
4,57 [9/100g] Untergrenze  Obergrenze MeX Mittel 95 % Konfidenzintervall
S 40- Nibe manuell 19 3,09 + 0,38 2,91 3,27 Kakaomassen L +Stdabw. MeX [g/100g]
X
H_c'ng . S Industriell 15 2,81 £0,22 2,69 2,93 sesam [g/100g] Untergrenze Obergrenze
S —— manuell 19 2824033 2,66 2,98 entfettet 12 2,76 +0,27 2,59 2,93
D30 Massen
> —1 iIndustriell 11 2,64 £ 0,20 2,50 2,17 _
= nicht entfettet 12 2,88 + 0,28 2,70 3,06
2,57 . . ! . .
Mit Hilfe des 95% Konfidenzintervalls und mittels des T-Tests Eesar 24  2.82+0727 271 294
2,07 | | konnten signifikante Unterschiede der Mittelwerte der MeX-Gehalte
Kakaonibs Kakaomasse bei industriell bzw. manuell hergestellten Kakaonibs festgestellt Ein Vergleich der 95%-Konfidenzintervalle (siehe Tab. 3) und ein T-Test haben ergeben, dass
Abb. 2: Box-Plot-Diagramm der MeX-Gehalte i : . ] : . g : : : :
industriell hergestellter Proben werden. Bei den Kakaomassen waren diese Unterschiede zwischen keine signifikanten Unterschiede der mittleren Mex-Gehalte beil entfetteten bzw. nicht
iIndustrieller und manueller Herstellung weniger signifikant. entfetteten Kakaomassen vorliegen.
Die 1. Hypothese des ,,Verdunnungseffektes* durch Schalenanteile kann verworfen werden, da die Die 2. Hypothese der Bildung sog. Fettcluster, welche die MeX bel Kakaomassen
Diskrepanz bei manuell geschalten Kakaonibs und den zugehdrigen Kakaomassen ausgepragter schlechter zuganglich machen, kann verworfen werden.
Ist, als bei solchen aus industrieller Herstellung.
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Derzeit wird im LCI — im Rahmen einer wissenschaftlichen Forschungsarbeit — eventuellen Veranderun-
gen der MeX Im Zuge der Kakaoverarbeitung, beispielsweise beil der Kakaordstung und -vermahlung

Dieses Projekt wurde gefdrdert durch die Stiftung der Deutschen Kakao- und Schokoladenwirtschaft, Hamburg @
Prasentiert auf dem 40. Deutschen Lebensmittelchemikertag, 12. — 14. September 2011




