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Spektrophotometrische Unterscheidung
von Kakaopreflbutter und Kakaoextraktionsiett

Von E. Lauber

(Aus dem Laboratorium des Eidg. Gesundheitsamtes, Bern)

1. Definition und Eigenschaften von Kakaoprefibutter
und Kakaoextraktionsfett

Unter Kakaofett (Kakaobutter) schlechthin ist gemaff Art. 318 der eidg. Le-
bensmittelverordnung (LMV) das durch mechanisches Auspressen aus unver-
anderter oder aufgeschlossener Kakaomasse gewonnene Fett zu verstehen.

KakaoprefSbutter darf lediglich einer Filtration, nicht aber einer chemischen
Behandlung (Raffination) unterworfen werden. Deren Sduregrad hat die Zahl 5
nicht zu Gbersteigen (Art. 318, Abs. 2 LMV).

Kakaoprefbutter ist ein hellgelbes, bei gewohnlicher Temperatur festes und
sprodes Fett von mildem, aromatischem Geruch und Geschmack.

Kakaofett, das mit Hilfe von Losungsmitteln oder seltener durch Pressung
aus sog. Kakaoabfillen gewonnen und meist anschlieffend raffiniert wurde, ist
fiir Kakaoerzeugnisse unzuldssig.

Die Eigenschaften des Kakaoextraktionsfettes weichen je nach der Beschaf-
fenheit des Rohproduktes, dem angewandten Extraktionsverfahren, sowie dem
Raffinationsprozef von denjenigen der Kakaopreflbutter mehr oder weniger
stark ab. Der angenehme Geruch und Geschmack der normalen Kakaoprefibutter
wird nur selten erreicht; meist riecht oder schmeckt das Kakaoextraktionsfett
etwas ranzig, kratzend oder sonst unangenehm. Es kann aber auch vorkommen,
dafl das Extraktionsfett geruchlich und geschmacklich vollkommen neutral ist,
wenn z.B. eine Vollraffination sachgemafl stattgefunden hat. Der Sduregrad
roher Extraktionsfette tibersteigt meist die fiir normale Kakaobutter zugelassene
Hochstzahl von 5. Raftfinierte Produkte, bei denen die freien Fettsauren neu-
tralisiert worden sind, weisen hingegen niedrigere Sduregrade auf. Sofern die
Sinnenpriifung befriedigend ausféllt, kann Kakaoextraktionsfett zu Genuf}-
zwecken, mit Ausnahme der Kakaoerzeugnisse, zugelassen werden; andernfalls
dient es technischen Zwecken.

2. Untersuchungsmaterial

Die Beschaffung der in dieser Arbeit zur Untersuchung gelangten Muster
erfolgte in zuvorkommender Weise durch Herrn Dr. del Boca, dem an dleser
Stelle unser warmster Dank ausgesprochen sei.

Es wurden diverse Muster garantiert reiner KakaoprefSbutter verschiedener
Provenienz untersucht (Ghana, Céte d’Ivoire). Ferner standen uns drei Extrak-
tionsfette, wovon zwei hollindischer Herkunft, zur Verfiigung. Es scheint, dafl
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solche Fette, die auf den Markten nicht leicht aufzutreiben sind, in kleinen
Mengen den normalen Kakaoprefifetten beigemischt werden.

Ein deutsches Muster von sog. Kakaoprefifett, das aus Kakaoabfallprodukten
stammt, wurde ebenfalls untersucht. Gemaf} den in der deutschen Bundesrepu-
blik geltenden gesetzlichen Bestimmungen, sind solche Fette fiir die Schokolade-
erzeugung nicht zugelassen.

FFerner wurden Messungen an von uns selbsthergestellten M1schungen von
Kakaoprefibutter und Kakaoextraktionsfett vorgenommen.

3. Allgemeine Untersuchungsverfahren

In einer Arbeit iiber die Untersuchungsverfahren von Kakao- und Schoko-
ladefetten von H. Fincke ' werden neben den wichtigsten Methoden, wie Ver-
seifungszahl, Jodzahl, Dichte, Refraktion usw. noch besondere Untersuchungs-
verfahren angefiihrt, wie z.B. Flie}- und Klarschmelzpunkt, Reibprobe, Farb-
reaktion, Prifung auf petrolather-unlésliche Stoffe, Fluoreszenz im Ultraviolett-
licht. Eine Publikation von J. Kleinert ? erlautert einige unentbehrliche Fett-
kennzahlen, die vor allem in verarbeitungstechnischer Hinsicht von Bedeutung
sind. Ferner sei auf die Angaben betreffend Kakaobutter im Handbuch der
Lebensmittelchemie 3, sowie im Buch iiber Analyse der Fette und Fettprodukte
von H. P. Kaufmann * verwiesen.

Die Ermittlung oben genannter Kennzahlen erlaubt es, Schlisse betr. die
Echtheit von Kakaopreflbutter zu ziehen, bzw. die Anwesenheit eines Fremdfettes
festzustellen. Wohl kann in gewissen Fillen die Gegenwart von Kakaoextrak-
tionsfett mit Hilfe obiger Untersuchungsverfahren festgestellt werden. Es ist
aber nicht immer leicht, zu entscheiden, ob es sich bei einem gegebenen Muster
um ein Kakaoprefifett oder um ein Extraktionsfett handelt.

Wiihrend fiir die Herstellung von Kakaobutter nur einwandfrei gereinigte
Kakaokerne geeignet sind, werden beim Extraktionsverfahren in der Haupt-
sache Kakaoabfille verwendet, so dafl neben dem Fett der Kakaokerne auch
noch gewisse Anteile von Kakaokeim- und Kakaoschalenfett ins Extraktionsgut
gelangen. Diese letzteren unterscheiden sich, nach Angaben des Handbuches der
Lebensmittelchemie 2, von Kakaobutter namentlich durch den hoheren Gehalt
an Linolsdure, an Unverseifbarem und an freien Fettsduren.

Die chemischen und physikalischen Eigenschaften des Kakaoextraktionsfettes
konnen je nach Rohstoff und Extraktionsverfahren denjenigen von Kakaobutter
mehr oder weniger dhnlich sein, so dafl eine Unterscheidung mit den iblichen
Methoden nicht immer zum Ziele fiihrt.

4. Spektrophotometrische Untersuchungen

Mit diesen Untersuchungen sollte abgeklart werden, ob die UV-Spektrophoto-
metrie es ermoglicht, einen Unterschied zwischen reiner Kakaopreflbutter und
Kakaoextraktionsfett zu machen und ob sie einen Zusatz des letzteren zu Kakao-
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preBbutter festzustellen erlaubt. In einer Arbeit von J. P.Wolff?® sind bereits
einige Angaben iiber dieses Problem gemacht worden.

Die Messungen erfolgten mit einem Zeil3-Spektralphotometer PMQ II im
Wellenbereich von 230 bis 300 my.. Das zu prifende Kakaofett wurde in reinem,
aromatenfreiem n-Heptan gelost (0,5 prozentige Losung), und es wurde die Ex-
tinktion dieser Losung bei einer Kuivettenschichtdicke von 1 cm gemessen.

Zur graphischen Auftragung der Absorptionskurve wurden als Ordinate die

Extinktion einer lprozentigen Li')sung(E:ugn) und als Abszisse die Wellenlinge
in my. gewahlt.

In Fig..1 und 2 sind einige Kurven, wie sie mit reinen Kakaopref}- und Ex-
traktionsfetten erhalten wurden, wiedergegeben.
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1 = PreBfetr, normale Handelsware

2 PreBfett, aus aufgeschlossenen Kakaobohnen (Ghana, engl. Produkt)

3 = PreBfett, aus nicht aufgeschlossenen Kakaobohnen (ohne nihere Bezeichnung)
4 Extraktionsfett HOU (hollindisches Produkt)

5 = Extraktionsfett THO (hollindisches Produkt)

6 = Mischung aus zwei Drittel Extraktionsfett und einem Drittel PreBfert.

Wie aus Fig. 1 und 2 zu ersehen ist, besteht zwischen den Kurven von Kakao-
preffett einerseits und denjenigen von Extraktionsfett andererseits ein deutli-
cher Unterschied. So zeigen die ersteren einen gleichmafligen Verlauf, wahrend-
dem die anderen durch eine charakteristische Absorption im Wellenbereiche von
260 bis 280 my gekennzeichnet sind. Es wird heute angenommen, dafl die Ab-
sorption bei 270 mu vorwiegend durch Fettsauren mit drei konjugierten Doppel-
bindungen hervorgerufen wird, welche infolge vorangegangener Autoxydation
entstanden sind. Die Extinktion bei 270 my ist praktisch als ein Maf} fir die
Oxydation und Alterung eines Fettes anzusehen.

Unverdorbene Kakaobuttersorten, deren Fettsauren weitgehend unverandert
sind und keine konjugierten Doppelbindungen aufweisen, sind bei 270 my. we-
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7 = Prefifett aus aufgeschlossenen Kakaobohnen (Ghana, italienisches Produkt)

8 = PreBfect aus aufgeschlossenen Kakaobohnen (25 % Ghana, 75 s Cote d'Ivoire, franzosisches
Produkt)

9 = PreBfett aus aufgeschlossenen Kakaobohnen (ohne nihere Bezeichnung)

10 = PrebBfett aus aufgeschlossenen Kakaobohnen (Cote d’'Ivoire, franzosisches Produkt)

11 = PreBfett aus Kakaoabfall (deutsches Produkt)

12 = Extraktionsfect (ohne niahere Bezeichnung).

sentlich transparenter als Kakaoextraktionsfette, die vermutlich infolge eines
Gehaltes an Keim- und Schalenfett, und je nach Verdorbenheitsgrad der Roh-
stoffe, mehr oder weniger oxydierte und veranderte Fettsduren enthalten.

Fig. 3 zeigt die Absorptionskurven von Mischungen normaler Kakaoprefi-
butter (Nr. 1, Tab. 1) mit Kakaoextraktionsfett (Nr. 5, Tab. 1). Es erfolgten Zu-
satze von Extraktionsfett zu reiner Preffbutter in Mengen von 10, 30, 50 und 70
Prozent.
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Wie aus Fig. 3 ersichtlich ist, sind Zusétze von 10 Prozent Extraktionsfett und
mehr zu Prefibutter an Hand des unregelmafiigen Kurvenverlaufes zwischen 260
und 280 my. ziemlich deutlich gekennzeichnet. Kleinere Beimengungen sind nicht
mehr eindeutig zu erkennen, es sei denn, dafl ein Muster garantiert reiner Kakao-
prefbutter derselben Produktion zu Vergleichsmessungen zur Verfligung steht.

In Tabelle 1 sind die Extinktionswerte bei 270 my. angegeben; erganzend wird
noch der Sauregrad angefihrt.

Tabelle 1
_E‘l 0.1'0
Nr. 1 cm Sduregrad
270 mp
I. Kakaoprefifett (mechanische Extraktion)
1 Normale Produktion 0,20 3,9
9 Aus aufgeschlossenen Kakaobohnen 0,20 3,2
3 Aus nicht aufgeschlossenen Kakaobohnen 0,28 3.4
8 Aus aufgeschlossenen Kakaobohnen
2599 Ghana, 759/ Cote d’'Ivoire
(franz. Produkt) 0,23 3,9
10 Aus aufgeschlossenen Kakaobohnen
100 %/o Cote d’Ivoire (franz. Produkt) 0,25 3.8
i Aus aufgeschlossenen Kakaobohnen '
100 %0 Ghana (ital. Produkt) 0,23 3,2
2 Aus aufgeschlossenen Kakaobohnen
100 °/o Ghana (engl. Produkt) 0,23 3,7
[1. Kakaoextraktionsfett (chemische Extraktion)
5 Extraktionsfett THO (hollandisches Produkt) 1,34 1,6
11 Prefifett aus Kakaoabfall (deutsches Produkt) 1,35 M
Extraktionsfett HOU (holldndisches Produkt) 1,22 17,8
12 Extraktionsfett (ohne Bezeichnung) 1,20 1
6 Mischung aus zwei Drittel Extraktionsfett,
ein Drittel Prefifett 1,62 crg)
[I1. Mischungen von Kakaoprefifett und
Extraktionsfett
1 Kakaoprefifett, rein 0,20 —_
1 + 10 %0 Extraktionsfett THO (Nr. 5) 0,32 —
1 + 30 °/o Extraktionsfett THO (Nr. 5) 0,55 —_—
1 + 5090 Extraktionsfett THO (Nr. 5) 0,76 —
1 + 70°/0 Extraktionsfett THO (Nr. 5) 0,99 —
5 Kakaoextraktionsfett THO, rein 1,34 —

Wie aus den Zahlen in Tabelle 1 ersichtlich ist, befinden sich die Sduregrade
der Kakaoprefifette alle unter der in Art. 318 LMV festgelegten Héchstzahl
von 5.
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Bei den Extraktionsfetten liegen die Sauregrade, abgesehen von Fett Nr. 4,
niedriger, was auf eine Entsauerung der Fette im Zusammenhang mit der Raf-
fination zurtickzufthren ist. Fett Nr. 4, das einen sehr hohen Sauregrad aufweist,
ist nicht entsauert worden und kann fir Genufizwecke keine Verwendung finden.

Die Sinnenpriifung der verschiedenen Kakaofettsorten zeigt ein sehr eindeu-
tiges Bild. Eine Degustation, an der zwolf Personen sich beteiligten, ergab fol-
gende Einteilung der Kakaofettsorten nach abnehmender Intensitit des Geru-
ches:

Tabelle 2

Geruch BF:iii}g?r.‘Iga%g_ ﬁr. Geruch/Geschmack
stark ] rein, gut
A 8 rein, gut

rein, etwas schwach

2 nicht ganz rein, leicht talgig
7 rein, schwach

9 rein

3 nicht ganz rein, leicht talgig

Kakaofett
([ geprefit

4 unrein, kratzend, Bienenwachs, Getreide
9 : :
12 Bl liantats St?tlk ranzig
5 SR leicht unrein, neutral
extrahiert . :
6 unrein, ranzig :
schwach 11 unrein, unangenchm, fettig

Wie der Tabelle 2 zu entnehmen ist, weisen samtliche Kakaoprefibuttersorten,
abgesehen von einer allfilligen leichten Talgigkeit nach langerer Lagerungszeit
einen mehr oder weniger starken, angenehm aromatischen Geruch und Ge-
schmack auf. Im Gegensatz dazu sind die Kakaoextraktionsfette unrein, kratzend,
ranzig und unangenehm. Werden die Unreinheiten in Geruch und Geschmack
durch Raffination beseitigt, so nimmt entsprechend auch das typische Kakao-
aroma weiter, bis zur vollkommenen Neutralitdt, ab. Bei der Beurteilung der
Kakaofette kommt der Sinnenprifung daher eine sehr grofle Bedeutung zu. Fiir
die Schokoladefabrikation ist ein Zusatz von Kakaoextraktionsfett zu Kakaopref3-
butter unter anderem schon deshalb abzulehnen, weil kleine Mengen dieses
Fettes den milden, aromatischen Geruch und Geschmack der Preflbutter un-
giinstig zu beeinflussen vermogen. Es ist somit nicht nur fiir die Organe der
Lebensmittelkontrolle wichtig, einen Zusatz von Kakaoextraktionsfett eindeutig
nachweisen zu konnen. Ebensosehr liegt es im Interesse des Konsumenten und
des Herstellers von hochwertigen Schokoladeerzeugnissen, dafl nur reine Pref3-
butter Verwendung findet.

Abschlieflend sei festgestellt, dafl mit Hilfe der UV-Spektrophotometrie tiber
Beschaffenheit und Gewinnungsverfahren von Kakaofett wertvolle Aussagen

121



gemacht werden konnen. Jedes Kurvenbild, das von demjenigen einer normalen
Kakaopreflbutter wesentlich abweicht, 1lafit den Verdacht der Anwesenheit von
Kakaoextraktionsfett oder Fremdfett zu. Die Lebensmittelkontrolle ist mit Hilfe
dieser Untersuchungsmethode in der Lage, Kakaofettsorten hinsichtlich ihrer
Qualitat und Herstellungsart objektiv zu priufen. Bei Mischungen von normaler
Prefibutter mit kleinen Quantitidten Extraktionsfett (weniger als 10 Prozent), die,
wie es scheint, in der Praxis anzutreffen sind, ist die Anwesenheit des Extrak-
tionsfettes nur schwierig festzustellen. Griflere Zusatze von Extraktionsfett
lassen sich hingegen eindeutig nachweisen. Ueber die Zusammensetzung des
Fettes von Schokoladeerzeugnissen sind unsererseits noch keine Versuche ange-
stellt worden. Es ist beabsichtigt. die Untersuchungen in dieser Hinsicht noch
weiterzuftuhren.

Zusammenfassung

Es wird eine spektrophotometrische Methode zur Untersuchung von Kakaoprefibutter
und Kakaoextraktionsfett vorgeschlagen. Die Absorptionskurven im Wellenbereich von
230 bis 300 my. lassen Schlisse auf die Qualitit und Gewinnungsart der Kakaofette zu,
bzw. erlauben es, eine Unterscheidung zwischen reiner Kakaobutter und Kakaoextrak-
tionsfett zu machen. Zusdtze von 10 Prozent Extraktionsfett und mehr zu Preflbutter
lassen sich eindeutig nachweisen.

Résumé

Description d’'une méthode spectrophotométrique pour 'analyse des beurres de cacao
de pression et d’extraction. Les courbes d’absorption aux longueurs d’ondes de 230 a
300 my. permettent de tirer certaines conclusions quant a la qualité et au mode d’obten-
tion des beurres de cacao. Il est possible de distinguer les beurres de pression des beurres
d’extraction et de déceler, le cas échéant, les adjonctions de beurres d’extraction (10 o
et plus) aux beurres de pression.

Summary

The spectrophotometric examination of cocoa-butter, in the range 230-300 my, gives
the possibility of distinguishing between cocoa-butter obtained by pressure or by extrac-
tion.
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