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Qualitatsanforde-
rungen an gerostete
Kakaomasse

Herausgegeben vom Arbeitskreis ,Kakaomasse" (Obmann: Dr. J. Schenkel) der
Arbeitsgruppe ,Schokoladenphysik und Schokoladentechnologie® (Obmann: A.
Baucker) am Fraunhofer-Institut flir Lebensmitteltechnologie und Verpackung (ILV),

Minchen.

In Zukunft ist mit zunehmenden
Importen von Kakaohalbfabrikaten
aus den Anbauldndern zu rechnen.
Im Bestreben, die Verhandlungen
zwischen Herstellern und Abneh-
mern von Kakaomasse zu erleich-
tern, hat der Arbeitskreis ,Kakao-
masse”“ eine vorldufige Empfehlung
fir die Qualitdtsanforderungen an
gerdstete Kakaomasse erstellt. In
dem international zusammengesetz-
ten Kreis wirken Vertreter der kakao-
verarbeitenden und maschinenher-
stellenden Industrie sowie entspre-
chender Institute mit.

1. Prdambel
1.1. Einleitung:

Diese vorldufige Empfehlung ist far
den Hersteller, den Handler und den
Kaufer von Kakaomasse zur Bewer-
tung des Halbfabrikates ,gerdstete
Kakaomasse" gedacht. Sie ist das
Ergebnis einer eingehenden Betrach-
tung der heutigen Erfahrungen und
soll zu gegebener Zeit neuen Erkennt-
nissen und Anforderungen angepafBt
werden.

1.2. Definitionen:

— Kakaomasse wird aus Kakaokern-
bruch durch weitgehendes Zerkleinern
(Mahlen, Walzen, Schleifen) gewon-
nen. Von einer verfahrensbedingten
Entfernung flichtiger Bestandteile ab-
gesehen, darf die Zusammensetzung
der Kakaomasse nicht verdndert wer-
den. Der gewilnschte Rostgrad der
Kakaomasse kann auch durch thermi-
sche Behandlung von Masse aus
ungerostetem Kakao erreicht werden.
(Ungerdstete und/oder alkalisierte Ka-
kaomassen sind als solche zu be-
zeichnen, hierflir miissen eigene Spe-
zifikationen erstellt werden.)

— Kakaokernbruch wird aus fermen-
tierten, gereinigten, oberflachenge-
trockneten, gedarrten oder gerésteten,
naturbelassenen, handelstblichen Ka-
kaobohnen (Theobroma Cacao L)
gewonnen. Samenschalen und Sa-
menhautchen sind nur in technisch
nicht vermeidbaren Mengen vorhan-
den. Bohnen- und Kernbruchrostung
werden in diesem Zusammenhang
nicht unterschieden.

1.3. Grundsétzliche Bemerkungen:

Bei der Herstellung der genannten
Erzeugnisse ist eine dem Stand der
Technik entsprechende Fabrikations-
weise anzuwenden. Die Produktions-
regeln sind als GMP (Good Manufac-
turing Practice in der amerikanischen
FDA, Federal Register, Ausgabe 1. 4.
78 Teile 110 und 118) beschrieben.

Andere, moglicherweise strengere An-
forderungen als die hier angegebe-
nen, kénnen in gegenseitigem Einver-
standnis der Vertragspartner schrift-
lich vereinbart werden.

Gewisse Anforderungen (z. B. fur
Pestizide, Mykotoxine, Schwermetalle)
werden wegen der unterschiedlichen
Landernormen nicht allgemein ver-
bindlich angegeben. Sie sind entspre-
chend den im Lande des Kaufers
glltigen Vorschriften in den Vertrag
aufzunehmen.

2. Richtwerte

2.1. Wassergehalt: maximal 2,5 %o (fUr
Edelkakao gegebenenfalls hdher)

2.2 Asche

2.2.1. Gesamtasche: maximal 8 %0, bezo-
gen auf fettfreie Trockenmasse

2.2.2, Aschenalkalitat: maximal 45 (ml 1 n
Saure / 100 g Gesamtgewicht)

2.2,.3. Sdureunldsliche Asche: maximal
0,3 %, bezogen auffettfreie Trockenmasse

2.3. Fett und Fettséduren

2.3.1. Fettgehalt: erfahrungsgemaB ist mit

folgenden Fettgehalten, bezogen auf
Trockenmasse, zu rechnen:

Afrika 54 -5800
Brasilien 52—-560%
Sld-, Mittelamerika u. Karibik 50—57 %0
(einschlieBlich Flavour Beans)

Asien 50—-58%0




2.3.2. Freie Fettsduren: maximal 2,0 00,
bezogen auf die mit Petroldther (40—60)
extrahierte Kakaobutter

2.4. Schalengehalt: maximal 4 0/,
zusatzlich ein Keimlingsgehalt von
max. 2 %, beides bezogen auf fettfreie
Trockenmasse.

2.5. Feinheit: maximal 10 %o Rick-
stand auf 75 um-Sieb, bezogen auf
fettfreie Trockenmasse.

2.6. pH-Wert: minimal 5,2, maximal 6,0
2.7. Verunreinigungen:

Insekten-Fragmente: maximal durch-
schnittlich 60 mikroskopisch feststell-
bare Insektenfragmente in 100 g,
wobei keine der Proben mehr als 90
Insektenfragmente enthalten darf.

Nagetier-Haare : maximal durchschnitt-
tich 1,0 Nagetierhaar in 100 g aus 6
Untersuchungen aber je 100 g, wobei
keine der Proben mehr als 3 Nagetier-
haare enthalten darf.

2.8. Schwermetalle: entsprechend
den Gesetzgebungen des Empféanger-
landes.

2.9. Pestizide: entsprechend den
Gesetzgebungen des Empféngerian-
des.

2.10. Mykotoxine: entsprechend den
Gesetzgebungen des Empfangerlan-
des.

2.11. Bakteriologie:

Salmonellen abwesendin25g
E.-coli abwesendin 1g
Coliforme Keime max. 10/g
Schimmelpilze max. 50/g
Hefen max. 50/g

max. 2-105/g

2.12. Sensorischer Befund: aritypi-
scher, reiner Geruch und Geschmack;
Abwesenheit von Fremdgeruch und
Fremdgeschmack.

Gesamtkeimzahl

3. Priifmethoden

Es sind internationale bzw. amtliche
Analysenmethoden aufgefihri. In Zu-
kunft soll immer deren neueste Ausga-
be bericksichtigt werden. Zu den
MeBwerten ist jeweils die angewandte
Analysenmethode anzugeben.

Die Durchfilhrung der Analysen hat mit
der branchentblichen Sorgfalt zu
geschehen. In Zweifelsféllen wird
empfohlen, daB sich die Vertragspari-

ner zur Durchfihrung von Analysen an
ein neutrales Untersuchungsinstitut
wenden.

3.1. Wasser nach OICC 3/1952
(Trockenschrankmethode)
Nebenmethode: OICC 105/1978 (Karl-
Fischer-Methode)

3.2. Asche

3.2.1. Gesamtasche nach OICC 104/1977
3.2.2. Aschealkalitat nach OICC 103/1977
3.2.3. Séureunlosliche Asche nach OICC
104/1977

3.3. Fett und Fettsauren

3.3.1. Gesamtfett nach OICC Ba 3-38/
1954

Nebenmethode: DGF — B15(52)

3.3.2. freie Fettséuren nach DGF — Cv 2
(77)

Nebenmethode: AOCS Ca 5a—40(1971)
als Olsaure

berechnet

3.4. Schalengehalt nach

H.van Brederode, C. J. Reeskamp
Z.Lebensm. Unters. Forsch. 105 (1957)
461 —473

3.5. Feinheit nach O. Schetty: RIC 17
(1962) 334, OICC-Methode nach deren
Veroffentlichung

3.6. pH-Wert nach OICC 9/1972

3.7. Schmutztest

3.7.1. Insektenfragmente und Nagetier-
haare: filth-Test: ACAC — 44 006 (1975)
3.7.2. Auf Fremdkorper metallischer (z. B.
Eisen) oder anderer Natur (z. B. Holz,
Federn, Sand) ist gesondert zu priifen.

3.8. Schwermetalle
nach den derzeit Ubli-
chen Methoden*)

3.9. Pestizide nach
den derzeit Ublichen
Methoden*)

3.10. Mykotoxine
nach den derzeit Ubli-
chen Methoden *)

) im Lande des Empfangers

3.11. Bakteriologie
nach OICC 101/1977 Punkt

Salmonellen 8.8
E.-coli 8.4
Coliforme Keime 84
Schimmelpilze/Hefen 8.6
Gesamtkeimzahl 82

3.12. Sensorik

3.12.1. Verkostung

a) Feste Kakaomasse wird in einer
Mandelmuhle geraspelt; jeder Prifer erhalt
ca. 2—5 g in einer gedeckten Petrischale;
die Verkostung erfolgt bei Raumtemperatur
mittels Loffel. Die Prifer achten auf die
zeitliche Entwicklung und Intensitat der
Geschmackseindriicke.

b) Liegt Kakaomasse flussig vor, so kann
unmittelbar mittels Loffel bei etwa 40°C bis
45°C verkostet werden.

c) Bei Verdacht auf Fremdgeschmack
empfiehlt sich die Herstellung einer 10pro-
zentigen wassrigen Suspension, die bei
etwa 50° C geruchlich und geschmacklich
zu prifenist.

3.12.2. Beschreibung

Eine Beschreibung des Geschmacksprofils
erfolgt nach folgenden Kriterien unter
Angabe der jeweiligen Intensitdten: roh,
sauer, aromatisch, typisch kakaobitter,
brenzlig-bitter, adstringierend.
Intensitdten: 0 = nicht wahrnehmbar, 1 =
schwach, 2 = mittel, 3 = stark, 4 = sehr
stark.

Bemerkungen: Fremdgeschmack, Charak-
terisierung

4. Probenahme, Probemen-
ge und Verpackung von
Probegut

4.1. Probeerhebung:
1/1952

Die einzelnen Proben sind so zu
entnehmen, daB eine représentative
Stichprobe entsteht.

nach OICC

Fur mikrobiologische Untersuchungen
sind die Regeln fir ,aseptische
Probeentnahme" zu beachten (BDA,
Bacteriological Analytical Manual, 4.
Edit., Juli 1976, Chap. I: Sampling and
Sample Handling).

4.2. Probemenge:

Fir sensorische und analytische Beur-
teilung sowie Schmutztest: zusammen
mindestens 1,5 kg, fur mikrobiologi-
sche Untersuchung mindestens 150 g.

4.3. Verpackung:

Beim Versand der Proben zur Analyse
ist eine licht-, feuchtigkeits- und
geruchsdichte Verpackung zu verwen-
den, z. B. Blechdosen. Die Kennzeich-
nung ist so vorzunehmen, dafBl die
eindeutige Identifizierung jedes Loses
jederzeit maoglich ist.




