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Forschungsziel

Der Schlisselrohstoff fir die Herstellung von Schokolade und Kakaogetranken sind die Samen des Kakaobaums
Theobroma cacao L. Etwa 38 % des weltweit erzeugten Rohkakaos, rd. 1,6 Mio. t, werden in Europa vermahlen,
ca. 400.000 t hiervon in Deutschland. Die mehrheitlich mittelstandischen Unternehmen (KMU) der deutschen
Kakao- und Schokoladenwarenindustrie beziehen Rohkakao traditionell von internationalen Handelshausern.
Es gibt jedoch einen starken Trend hin zu mehr Engagement in den Kakaoanbauldandern, um dort verstarkt
Einfluss auf die Qualitat des Rohkakaos zu nehmen. Hierdurch erschlieBen sich gerade KMU derzeit mit quali-
tativ hochwertigen Schokoladenprodukten in den Bereichen ,Single Origin® und ,,Single Plantation” sehr er-
folgreich neue Marktnischen.

Ein grolRes Problem bei Rohkakao stellen sporadisch auftretende, mit Fehlaromanoten behaftete Chargen dar.
Solche Rohkakaochargen werden in eher unregelmaRigen Abstdanden und mit einer typischen Frequenz von
mehreren Vorkommnissen pro Unternehmen und Jahr detektiert. Dabei treten einige eindeutig charakterisier-
bare und gut voneinander abgrenzbare Fehlaromen immer wieder auf. Mit Fehlaromen behaftete Chargen von
Rohkakao stellen fiir die deutsche Kakao- und Schokoladenindustrie ein erhebliches Problem dar. Gelangt mit
Fehlaromanoten belastete Rohware in die Produktion, kann das Fehlaroma unter Umstanden noch in den fer-
tigen Produkten wahrnehmbar sein. Ggf. miissen dann ganze Chargen vernichtet werden — mit einem wirt-
schaftlichen Schaden, der bereits bei kleineren Firmen im sechsstelligen Euro-Bereich liegen kann. Sind die
Produkte bereits in Verkehr gebracht worden, droht zudem ein erheblicher Imageverlust.

Bis vor Kurzem gab es nur wenige Daten zu den Fehlaromen auslésenden Substanzen und ihren kritischen
Konzentrationen in Rohkakao. Diese Kenntnisliicke wurde im Rahmen des FEI-Projekts AiF 19455 N geschlos-
sen. Ziel des Forschungsvorhabens ist es, aufbauend auf diesen Erkenntnissen zu klaren, welche Prozesspara-
meter bei der Verarbeitung und Lagerung zur Bildung dieser Fehlaromastoffe fiihren, um hieraus
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Handlungsempfehlungen abzuleiten und die Gefahr einer Fehlaromastoffbildung bei der Rohkakaoherstellung
zeitnah zu minimieren.

Wirtschaftliche Bedeutung

Die mehr als 90 Unternehmen der deutschen Kakao- und Schokoladenwirtschaft sind tiberwiegend kleine und
mittelstdndische Unternehmen (KMU). Sie verarbeiten jahrlich ca. 400.000 t Rohkakao im Wert von ca. 1,0
Mrd. € zu ca. 1,1 Mio. t Schokoladenwaren im Wert von ca. 5,4 Mrd. €. Deutschland ist damit weltweit nicht
nur einer der groRten Importeure von Rohkakao, sondern auch der grofSte Schokoladenhersteller in Europa.
Etwa 40 % der in Europa erzeugten Schokoladenwaren werden in Deutschland hergestellt. Die Schokoladen-
wirtschaft ist einer der wichtigsten Zweige der Deutschen StRwarenindustrie, die mit insgesamt 50.000 Be-
schaftigten in ca. 200 Unternehmen einen jahrlichen Umsatz in Hohe von ca. 12 Mrd. € erzielt.

Die Forschungsergebnisse werden dazu beitragen, die Zahl fehlaromabehafteter Rohkakaochargen im Waren-
eingang der KMU drastisch zu reduzieren und damit die Gefahr von Fehlaromen im Endprodukt zu vermeiden,
die oft mit erheblichen wirtschaftlichen Schaden und Imageverlusten verbunden sind. Die Erkenntnisse aus
dem Projekt werden auch zu einer besseren Ressourceneffizienz beitragen, da es fur fehlaromabehaftete Roh-
kakaochargen nur eine eingeschrankte Verwendungsmaoglichkeit besteht und sie z. T. sogar kostenintensiv ent-
sorgt werden missen.

Die Ergebnisse kénnen auch von einschlagigen Dienstleistungslaboratorien genutzt werden. Kleinere Unter-
nehmen der deutschen Kakao- und Schokoladenwirtschaft verfiigen in der Regel nicht liber die erforderliche
Laborausstattung, um Fehlaromakomponenten im Spurenbereich zu quantifizieren.

Weiteres Informationsmaterial
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Férderhinweis

... ein Projekt der Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF)

Gefordert durch:

* Bundesministerium
2B | fir Wirtschaft -
und Klimaschutz ' ! I k})
aufgrund eines Beschlusses FORSCHUNGSKREIS INDUSTRIELLE O I

des Deutschen Bundestages DER ERNAHRUNGSINDUSTRIE E.V. GEMEINSCHAFTSFORSCHUNG
Das o. g. IGF-Vorhaben der Forschungsvereinigung Forschungskreis der Erndhrungsindustrie e. V. (FEl), Godesberger Allee 125, 53175 Bonn,

wird/wurde im Rahmen des Programms zur Férderung der Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF) vom
Bundesministerium fiir Wirtschaft und Klimaschutz aufgrund eines Beschlusses des Deutschen Bundestages gefordert.
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