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UBER DIE. VERWENDUNG VON Kf\KAOSCHALEN
ALS LEBENSMITTEL
Von Dr. J. Pritzker, Basel

In der Schokoladenindustrie sammeln sich als Abfallprodukt grosse Mengen
Kakaoschalen an, fir die man seit jeher nach irgend einer Verwendungsmog-
lichkeit suchte. Da nach Zipperer') der Schalengehalt der Kakaobohnen je nach
Provenienz zwischen 12,28 /o und 18,68 °/o schwankt und 1im Mittel 15,0 °/o be-
tragt, so kann man sich bei der starken Entwicklung der Schokoladenindustrie
einen Begriff davon machen, welche erhebliche Mengen an Schalen als Abfall-
stoff in Betracht kommen. Ein Schalenzusatz zu Schokoladen und Kakaoprapa-
raten ist verboten, und Art. 305 der Lebensmittelverordnung vom 26. Mai 1936
schreibt ausdricklich vor, dass der Gehalt an Schalen und Keimen nicht mehr
als 59y der fettfreien Trockenmasse betragen darf. Die 1..V. vom 23. Februar
1926 war diesbeziiglich noch viel strenger und bestimmte im Art. 223, dass
Kakaopulver jeder Art Beimischungen von Kakaoabfallen (Schalen, Keime)
nicht enthalten diirfe. Nach Art. 224 der genannten Verordnung galt die gleiche
Bestimmung auch fiir Schokolade, Schokoladepulver und gezuckerten Kakao.

s wurde von jeher versucht, Kakaoschalen als solche zum Beispiel als
Kakaotee (INevrotea und dergleichen Phantasiebezeichnungen) in den Verkehr
zu bringen; der geschaftliche Erfolg muss ein geringer gewesen sein, denn der-
artige Praparate verschwanden nach kurzer Zeit wieder vom Markte. Im Be-
streben, das Abfallprodukt sonstwie auszuntitzen, horte man Vorschlage, die
Schalen als Diinge- oder Futtermittel zu verwenden. Auf die Verwendung zur
Fett- und Theobromingewinnung, sowie Briketts-Herstellung sei nur kurz hin-
gewiesen.

Mit Kakaoschalen als Futtermittel sind scheinbar keine guten Erfahrungen
gemacht worden. Nach Marchadier und Goujon?®) enthalten dieselben 0,18 bis
0,26 /g Coffein und 0,66 bis 0,77 °/o Theobromin. Sieben mit je 1,5 kg Kakao-
schalen wahrend 4 Tagen gefiitterte Stuten gingen an Coffeinvergiftung ein.
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Fonzes-Diacon®) teilt ebenfalls zwei Vergiftungsfdlle von Pferden durch
Kakaoschalen mit.

Neuerdings hat auch die Schweizerische Gefligelzuchtschule?) Versuche
iber die Verwendungsmdéglichkeit von Kakaoschalen als Futtermittel durchge-
flihrt, wobei nicht gerade ermutigende Erfolge erzielt worden sind. Die genannte
Stelle empfiehlt deshalb, als Zusatz fir Gefligelfutter hochstens 2—3 /o Kakao-
schalen zuzulassen. Dieser Zusatz wurde vor allem im Hinblick auf den Vitamin
D-Gehalt der Kakaoschalen gestattet.

Seit jeher hatte ich Bedenken gegen die Zulassung der Kakaoschalen als
Tee oder als Frithstiicksgetrank. Wegleitend waren fiir mich hauptsachlich Mo-
mente der Tauschung des Konsumenten durch unpassende und unwahrheits-
getreue Bezeichnungen. Leider bietet die L. V. zur Zeit keine Moglichkeit, hier
einzuschreiten. Die Ersatzlebensmittelkommission des Schweiz. Vereins analy-
tischer Chemiker hat auf Grund der gegenwartigen Lage den Beschluss gefasst.
fir diesen Tee die Bezeichnung Kakao-Schalentee vorzuschreiben.

Behufs Abklarung eines weiteren Vorgehens muss man sich zunachst Re-
chenschaft tber die Zusammensetzung der Kakaoschalen abgeben. Nach Zip-
perers Analysen®) enthalten die ungerosteten Kakaoschalen:

Feuchtigkeit 12,51 %

Fett 4,239/
Kakaogerbsaure 4,58 %/
Theobromin 0,38 %/
Asche 10,20 9/
Rohfaser 16,71 /g
N-Gehalt 2,19 %)

Durch den Rostprozess dirften die Gehaltszahlen kaum eine wesentliche
Verschiebung erfahren. Die Zusammensetzung an sich gibt noch keine geniigen-
den Grundlagen dafiir ab, welche Wirkungen der Kakaoschalen im menschlichen
resp. tierischen Organismus zu erwarten sind. Dazu ist es meines Erachtens not-
wendig, mindestens zu wissen, wieviel und welche Bestandteile der Substanz
in Losung gehen. Ich untersuchte nun im Sinne einiger Studien iiber Tee und
Kaffee-Ersatze®) 3 Proben Kakaoschalen, die als Kakaotee angeboten worden
waren und von gerosteten Kakaobohnen stammten, und erhielt dafiir folgende
Resultate:
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| 2 3

Wasser 6,0 %0 6,0 % 4.0 9/
Extrakt indirekt 37.6 % 36,2 % 33,0 %o
Extrakt direkt 31,5 % 30,4 %/ 32,0 %
Mineralstoffe in den Schalen 5,689/ 7,35% 6,96%/0
Mineralstoffe im Extrakt — 5,76%0 —
Wasserunlosliche Asche = 1,59%/ i
Theobromingehalt 1,05% 1,100/ 1,00°0
Gerbstoff 6,2 % 7,7 % 7,5 %
Invertzucker 5,0 %, 5,2 0 ey
Rohrzucker nicht vorhanden
N-Gehalt sl 3,2 %/ —

Diese Befunde sind in mancher Beziehung bemerkenswert. Vor allem tber-
raschte die Tatsache, dass Kakaoschalen bis zu 37,6 /0 wasserlosliches Extrakt
aufweisen; das Mittel mehrerer Bestimmungen ergibt etwa 33,0 %0, mit anderen
Worten: nahezu ein Drittel der Kakaoschalen ist wasserloslich. Ferner sind sie
ziemlich reich an Gerbstoffen, im Mittel ca. 7,0 %/o, wozu noch ca. 5,0 %0 Invert-
zucker, sowie rund 1,0 %o Theobromin kommen. Dieser letztere Gehalt durfte
deswegen als nicht ganz unbedenklich angesehen werden, weil eben Schalen als
nervenberuhigender Kakaotee angepriesen worden sind. In der Wirkung darf
Theobromin dem Coffein nahezu gleichgesetzt werden.

Die Aufgtsse von Kakaoschalen schmeckten unangenehm sauerlich und
adstringierend, was mit dem verhaltnismassig hohen Gerbsauregehalt im Zu-
sammenhang stehen dirfte. Bei empfindlichen Personen wird sich dies durch
cine Verlangsamung der Verdauung storend auswirken. Auffallend sind die
verhdltnismassig hohen Mineralstoffmengen, die in das Extrakt iibergehen. Das
Gleiche gilt auch fur den Stickstoffgehalt im Extrakt. Nach Abzug der aqui-
valenten Mengen/N vom Gesamtstickstoff und Umrechnung des Restes auf Pro-
tein ergibt sich, dass ca. 18,0 %0 Protein in Losung gingen. — An einem Beispiel
konnte gezeigt werden, dass der grosste Teil der Mineralstoffe in Wasser lés-
lich ist. —

Nach diesen Untersuchungen enthalt das wasserige Extrakt, abgesehen von
1,0 °/o Theobromin, keinen einzigen anderen Stoff in grosseren Mengen, der als
gesundheitsschadlich bezeichnet werden konnte. Anders sieht die Sache aus,
wenn Kakaoschalen als Fruhsticksgetrank eingenommen werden, wobei auch die
Schalen mit als solche in den Organismus gelangen. Nach Maerkers?) enthalten
Kakaoschalen bis zu 29,14 °/o Rohfaser, die in diesen Mengen dem menschlichen
Organismus gewiss nicht zutriglich sind. Von irgend einem beachtlichen Néhr-
wert der Kakaoschalen kann ja ernstlich nicht gesprochen werden. Ein Verbot
der Verwendung von Kakaoschalen zur Bereitung von Lebensmitteln ist in nor-
malen Zeiten ohne weiteres begreiflich.
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Herr Dr. Hiogl dusserte mir gegeniiber die Ansicht, dass angesichts des
Mangels an verschiedenen Rohmaterialien ein ganzliches Verbot nicht berechtigt
erscheint, dagegen ware eine Gehaltsbegrenzung fur Kakaoschalen in Lebens-
mitteln durchaus am Platze. Die oben zitierten unerfreulichen Erfahrungen mit
Kakaoschalen als Futtermittel, die allerdings durch die Mengen des verfitterten
Materials bedingt zu sein scheinen, drangten sogar eine derartige Begrenzung
auf. Wie hoch sollte ein derartiger Zusatz toleriert werden? Ich glaube, dass
die L. V. vom 26. Mai 1936 das Richtige getroffen hat, indem sie einen Kakao-
schalengehalt von 5 %/o nur be1 Kakaomassen zulasst. Inbegriffen sind dabei auch
die Keime, die hier gleich den Schalen gesetzt werden konnen. Diese Regelung
sollte auch fiur die Zukunft beibehalten werden.

Nach der gegenwartig geltenden L. V. dirften demnach Kakaoschalen nicht
ohne weiteres in den Verkehr gebracht werden, auf alle Falle miisste zuerst eine
Bewilligung des Eidg. Gesundheitsamtes vorliegen. Der Verkauf von Kakao-
schalen-Tee ist flir grobe Schalenstiicke bereits zugelassen worden. Das vom
Fidg. Gesundheitsamt vorgesehene Verbot des Detailverkaufs von reinen ge-
mahlenen Kakaoschalen ware sehr zu begrussen. Eine in der angedeuteten Weise
durchgefiihrte Regelung wiirde es verunmoglichen, gemahlene Kakaoschalen als
solche oder gemischt mit anderen Stoffen wie z. B. Fruchtmehlen in den Verkehr
bald als «Kraftkakao» oder «Kakao ohne Marken» usw. zu bringen.

In welcher Form konnten demnach die Kakaoschalen eine passende Ver-
wendung als menschliches Genussmittel finden? Nach meinem Dafiirhalten
cignen sie sich besonders gut als Zusatz zu Kaffeesurrogaten. Die Kakaoschalen
enthalten etwa 33,0 °/o wasserlosliches Extrakt, sie tibertreffen diesbeztiglich den
gerosteten Kaffee, von den anderen gegenwartig angebotenen Kaffee-Ersatzen
wie Hagebuttenkernen, Traubenkernen, Lupinen, Rosskastanien, Obsttrestern
usw. gar nicht zu reden. Die Kakaoschalen sind hinsichtlich Aroma, insofern die
Beimischung bestimmte Grenzen nicht iibersteigt, in den Kaffee-Ersatzen nicht
artfremd, sie konnen sogar zu einer Verfeinerung resp. Abrundung des Ge-
schmackes beitragen. Man hat es also hier mit einem Produkt zu tun, welches
nicht als wertloser Ballast, sondern als angenehme Ergdnzung bei einem Sur-
rogat anzusehen ist. Ob ein Zusatz von 5 %/, 10 °/o oder noch mehr Kakaoschalen
zu irgend einem Kaffeesurrogat ratsam ist, ist eine Frage der Zweckmassigkeit
und des Ermessens der zustindigen Behorden.

Zusammenfassung

I. Es wird auf die Zusammensetzung der Kakaoschalen hingewiesen und
gezeigt, dass dieselben 1im Mittel 33,0 °/0 wasseriges Extrakt enthalten. Derselbe
sctzt sich zusammen aus: 7 %o Gerbstoff, 5 /o Invertzucker, 1 /o Theobromin, ca.
6 9/p Mineralstoffe, der Rest besteht aus Stickstoffsubstanzen.

2. Wegen des Theobromin- und hohen Rohfasergehaltes sind Kakaoschalen
nur in kleinen Mengen als Futtermittel verwendbar. Der hohe Gehalt an wisse-

279



rigem Extrakt macht die Kakaoschalen pradestiniert, um bei Kaffeesurrogaten
Verwendung zu finden. Die Frage, ob ein 5 %0, 10 %/o oder noch héherer Zusatz
zu machen ist, richtet sich nach dem mitzuverarbeitenden Kaffee-Ersatz.

Résumé

19 Il est fait mention de la composition des coques de cacao, qui renferment
en moyenne 33,0 %o d’extrait aqueux. Celui-ci se compose de 7 %/o de tanin, 5 %/
de sucre interverti, 1 %o de théobromine, environ 6 %o de matiéres minérales, le
reste étant constitué par des substances azotées.

20 A cause de leur teneur en théobromine et de la grande quantité de cel-
lulose qu’elles renferment, les coques de cacao ne peuvent étre employées qu'en
petites quantités comme fourrage. Leur tenecur ¢levée en extrait aqueux les
désigne spécialement pour la fabrication de succédané de café. Suivant les ma-
tieres premieres a utiliser on pourra envisager une addition de 5 ou 10/ ou
méme davantage de coques.
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