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Von der Kakaobohne zur Schokolade: Steuerung des Aromaprofils durch
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Die Funktionalitat von Lebensmittelinhaltsstoffen steht heute im besonderen Focus
der Verbraucher und damit auch der Lebensmittelwirtschaft. Eine Verbindungs-
klasse, auf deren ,Funktionalitat” Menschen schon seit Jahrtausenden
zurickgreifen, sind die Aromastoffe. Der von diesen Verbindungen hervorgerufene
Sinneseindruck wird daher von uns als entscheidendes Kriterium fir die Bewertung
der Qualitat eines Lebensmittels genutzt. Wichtige Aromastoffe sind somit
molekulare Indikatoren fir die sensorische Beschaffenheit eines Produktes.

Kenntnisse zum Ablauf der Erkennung von Aromastoff-Strukturen durch Rezeptoren
in den menschlichen Riechzellen sind aber bis heute noch sehr lickenhaft. Diese
Tatsache sowie auch die haufig sehr komplexe Zusammensetzung der sog.
Lflichtigen Fraktion” von Lebensmitteln fihrten und fihren noch heute vielfach zur
Ansicht, dass eine objektive Charakterisierung der das Aroma eines Lebensmittels
pragenden Verbindungen nicht méglich sei. Kenntnisse Gber wichtige Aromastoffe
und vor allem Uber deren Herkunft und deren Bildungswege bei Verarbeitungs-
prozessen wirden es aber ermdglichen, z.B. bei Lebensmitteln, die aus rechtlichen
Grinden nicht aromatisiert werden dtrfen, gezielt in einzelne Verfahrensschritte
einzugreifen, um das Aromaprofil eines Produktes zu verandern.

Kakao ist der wichtigste Rohstoff zur Herstellung von Schokolade. Zur Generierung
des optimalen Aromas, d.h. zur Bildung wichtiger Geruchsstoffe, sind zum einen
biochemische Reaktionen bei der Fermentation zum anderen thermische
Abbaureaktionen bei der Rostung erforderlich. Trotz vieler Studien Gber die
flichtigen Verbindungen von gerésteten Kakaobohnen waren aber die
entscheidenden Aromastoffe des Kakaoaromas zu Beginn unserer Arbeiten noch
ungeklart.

Durch Anwendung von Konzepten der sog. molekularen Sensorik gelang es uns
zunachst, die Schliisselaromastoffe in Kakaosamen und fermentiertem Rohkakao zu
identifizieren und mit denjenigen von gerésteten Kakaobohnen zu vergleichen. In
quantitativen Studien, die als Stabilisotopenassays entwickelt wurden, konnte dann
erstmals der Bildungsverlauf jeder Einzelverbindung vom Kakaosamen Uber einzelne
Fermentationsstadien bis hin zum Réstkakao aufgezeigt werden. In weiteren
Arbeiten wurden dann die Vorstufen fir wichtige Aromastoffe in den Kakaobohnen
durch “struktur-effizienzgeleitete” Experimente aufgeklart.

Basierend auf Daten aus einem vorangehenden AiF/FEI-Projekt zum Aroma von
Milchschokolade werden im Vortrag Méglichkeiten zum Eintrag von Aromastoffen
aus den Rohstoffen aufgezeigt, um Schokoladenaromen gezielt zu modifizieren.
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