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Ausgangssituation:

Hersteller und Verbraucher sind bei der Quali-
tatssicherung auf den Rohstoff Rohkakao und
dessen genauer Definition angewiesen. Rohka-
kao entsteht stets aus unterschiedlichen Prozes-
sierungsstadien von Kakaobohnen und ist nur in
ganz wenigen Fallen einheitlich. Die Heterogeni-
tat wird im sog. Schnitt-Test festgestellt, jedoch
sind die sich daraus ergebenden Konsequenzen
fur die Gehalte an Aromavorstufen und anderen
erndhrungsphysiologische Eigenschaften (wie
dem Gehalt an Polyphenolen und der Steigerung
der antioxidativen Wirkung) nicht beschrieben.
Die Rohkakaohandelspartien sind je nach Prove-
nienz und Handelssituation unterschiedlich zu-
sammengesetzt. Die makroskopische Qualitats-
erfassung erfolgt bisher traditionell UGber den
Schnitt-Test, d.h., die Stadien werden nach
Aussehen in schiefrig, violett und braun klassifi-
ziert. Die biochemische Charakterisierung des
Rohkakaos erfolgt bislang an Mischproben, die
jeweils der Zusammensetzung der Fermentati-
onsstadien entsprechen.

Die derzeitigen Veréanderungen im internationa-
len Kakaoanbau fihren zu deutlichen Verschie-
bungen der Rohkakaozusammensetzungen. Die
Schokoladenindustrie bendtigt aber mdglichst
einheitliche Rohkakaochargen mit beschreib-

barem Aromavorstufenpotential. Ohne eine ge-
eignete Kontrolle kénnen Fehlchargen in die
Verarbeitungsprozesse gelangen. Ziel des For-
schungsvorhabens war es, die Beitrdage der Pro-
zessierungsstadien auf die Aromavorstufenpo-
tentiale der Rohkakaochargen zu erfassen. Die
Fermentationsstadien sollten jeweils getrennt in
Bezug auf biochemische Charakteristika analy-
siert und somit die Qualitédtskontrolle verbessert
werden.

Forschungsergebnis:

Im Rahmen des Projektes wurden biochemische
und enzymatische GrofRen, wie die Proteoly-
seprodukte der Reserveproteine, Restgehalte an
phenolischen Substanzen, die Auspragung der
Indikatorsubstanz Gamma-Aminobuttersaure und
Residualaktivitdten ausgewahlter Enzyme, ermit-
telt und den Fermentationsstadien zugeordnet.
Flichtige aromarelevante Komponenten wurden
im Detail untersucht und die Stabilitat bzw. die
Veranderung dieser Komponenten fir die Fer-
mentationsstadien beschrieben. Auf der Basis
dieser Daten lassen sich nunmehr die Nachern-
teschritte Fermentation und Trocknung Uber
weite Bereiche analytisch nachvollziehen und
ermdglichen eine Qualitatskontrolle fir diese
Prozessierung. Die Summe der Daten erlaubt
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eine verbesserte Rohmaterialdifferenzierung und
bietet die Grundlage fir die Entwicklung der
Schlisselindikatoren fir die Aromaeigenschaf-
ten.

Wirtschaftliche Bedeutung:

2003 hat die schokoladenverarbeitende Indust-
rie (ca. 120 mittelstdndische Unternehmen in
Deutschland) 427.267 Tonnen Schokoladen-
produkte im Wert von ca. 3 Mrd. € exportiert.
Sich in einer stédndig variierenden Wirtschafts-
lage zu behaupten, erfordert neben der genau-
en Einschatzung der Marktlage vor allem Kos-
tenreduzierung und die Produktion hochwer-
tiger Produkte.

Die Rohmateriallage auf dem internationalen Ka-
kaomarkt verschiebt sich derzeit durch starke
Veranderungen in den Anbauldndern. Neue Ge-
notypen mit ihren neuen Qualitatseigenschaften
I6sen alte Sorten ab und neue Produktionssys-
teme werden eingefihrt. Die Rohwarenqualitat
verandert sich zunehmend.

Uber die Anwendung chemischer Kriterien - zu-
sétzlich zu den traditionellen Bewertungsmetho-
den — wird flr die Industrie die Ansprache und
differenzierende Einordnung der Rohware ver-
bessert. Dies ermdglicht neue Produktentwick-
lungen auf der Basis vorsortierter Kakaochargen
ebenso wie eine bessere Beeinflussung der
Nachernteverfahren im Sinne einer Qualitatszer-
tifizierung gemeinsam mit den Anbaulédndern.
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