
 
 

 

FEI-Jahrestagung am 9./10. September 2014 

Klärung der Aromasignaturen von Edelkakao und Konsumkakao zur 
Wareneingangskontrolle in der Schokoladenindustrie 
 

Prof. Dr. Dr. Peter Schieberle 

Deutsche Forschungsanstalt für Lebensmittelchemie (DFA), Freising 

 

Der Welthandel differenziert klassisch Kakaosorten auf der Basis des Aromas in Edel-
kakao und Konsumkakao. Bedeutendster Erzeuger von Edelkakao ist Ecuador mit etwa 
50 % der Welternte. Der gesteigerten Nachfrage nach diesem Kakao, der auch als "Na-
cional"  oder "Arriba" bezeichnet wird, stand in den vergangenen Jahren ein Rückgang 
der Erntemengen gegenüber. Kleinbauern und Plantagenbesitzer stiegen zunehmend auf 
die krankheitsresistentere und wesentlich ertragreichere Sorte CCN51 um. Wegen ihres 
schwachen Aromas gilt diese jedoch nicht als Edelkakao. Aufgrund des Preisunter-
schieds besteht somit die Gefahr, dass Nacional-Kakao mit CCN51 verschnitten sein 
kann. Daher benötigt die deutsche Schokoladenindustrie ein zuverlässiges analytisches 
Verfahren zur objektiven Unterscheidung der Sorte CCN51 von Nacional-Edelkakao. 

Zur Entwicklung einer geeigneten Methode für die Differenzierung wurden zwei parallele 
Ansatzpunkte verfolgt, (i) die Identifizierung und Quantifizierung der für die Aromaunter-
schiede verantwortlichen Schlüsselaromastoffe anhand des SENSOMICS-Konzepts und 
(ii) die Analyse des kompletten flüchtigen Metaboloms  durch GC×GC/TOF-MS-Analytik.  

Das Screening der aromaaktiven Verbindungen in fünf Proben Röstkakao (3 Proben Na-
cional und 2 Proben CCN51) mit Hilfe der Aromaextraktverdünnungsanalyse ergab 55 
geruchsaktive Regionen, die anhand von Identifizierungsexperimenten strukturell identifi-
ziert werden konnten. Der Vergleich der Ergebnisse für die Nacional- und CCN51-Proben 
zeigte, dass die Aromaunterschiede auf quantitativen und nicht auf qualitativen Unter-
schieden in den Schlüsselaromastoffen beruhen. Quantitative Ergebnisse, die mittels 
Stabilisotopenassays ermittelt wurden, zeigten, dass die Konzentrationen wichtiger 
Schlüsselaromastoffe im CCN51-Kakao häufig niedriger waren als im Nacional-Kakao. 
Dies traf insbesondere auf Linalool (blumig) sowie 2-Phenylethylacetat (süß, blumig) zu. 
Weiterhin konnten auch Unterschiede in Aromavorstufen, z.B. den kürzlich von uns 
erstmals identifizierten Oxazolinderivaten, gefunden werden. Daten von 37 weiteren 
Proben bestätigten die Nutzbarkeit der Indikatorkomponenten zur Differenzierung, aller-
dings gab es auch unklare Probenzuordnungen. Zur Analyse des gesamten flüchtigen 
Metaboloms in Roh- und Röstkakao wurde eine GC×GC/MS-Methode entwickelt. Nach 
Optimierung verschiedener Parameter konnten etwa 600 flüchtige Verbindungen in Ka-
kao semiquantitativ erfasst werden. Erste Versuche ergaben u.a. 1-Phenylethanol, Ter-
penkohlenwasserstoffe und Acetophenon als mögliche Indikatorverbindungen. Diese 
lagen ebenfalls in den Nacional-Kakaos in deutlich höheren Konzentrationen vor als in 
den CCN51-Proben. 
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