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8. wissenschaftlfche Tagung vom 21. bis 28. September 1968 in Munchen 

Dr. Fachmann vom Bundesministerium fur Ernirhrung, Land- 
wirtschaft und Forsten eroffnete die Tagung, zu der sich etwa 
200 Teilnehmer aus 9 europaischen Staaten und den USA ein- 
landen. Es waren 2 Hauptthemen: die SuOwarenverarbeitung 
und die Verpaokungstechnik herausgestellt. Naohfolgend wird 
uber die vorwiegend chemisch-mikrobiclogischen Themen be- 
richtetl). 

J .  K L E I N E R T ,  Zurich-Kilchberg: Uber die Vermeidung von 
Fettreif auf Couvertiire durch geeignete Fuhrung dm Temperier- 
prozesses und rnit H i l f e  von naturlichen Stabilisatoren. 

Gegentiber den in den USA angewandten Sorbit-Stabilisatoren 
bestehen hinsichtlich ihrer ernahrungsphysiologischen Eigenschaf- 
ten Bedenken. Da die Sorbit-Derivate durch Verestern des An- 
hydro-sorbitole rnit Fettsiuren erhalten werden, lag es nahe, die 
Hartfette des Handele auf eventuell vorhandene stabilisierende 
Eigenschaften zu iiberprufen. Die Testreihen umfaDten Kokos-, 
Palmkern-, Erdnull- und Biscuitinehartfett in Mengen von 1, 2, 4 
und 5 %. Die stabilisierten Couvertiiren wurden an Tunkmustern 
gepruft, wobei die Lagerungstemperatur einerseits 18 OC betrug, 
andererseits zwischen 18 und 28 OC wechselte. Die Kokos- und 
Palmkernfett enthaltenden uberziige wurden naoh kurzer Zeit 
grau und fiihrten zudem bei den waseerhaltigen Teststiioken zur 
Verseifung. ErdnuO- und Biscuitinefett zeigten gute stabili- 
sierende Eigenschaften, wenn sie in Mengen von 4 bis 5 %, bezogen 
auf das Fertigprodukt, verarbeitet wurden. Einwandfreies Tem- 
perieren ist Voraussetzung fur die Wirhamkeit zugesetzter Sta- 
bilisatoren. Krustenbildung an den Wandungen von Temperier- 
maschinen ist stets ein Zeichen fur falsohes Temperieren. Die 
Temperatur der GefiiOinnenwandung darf n i e  unter 25OC ab- 
sinken. 

C .  K E I  L ,  Miinchen: Die Phasenzustande dss Cacaofettes. 
Zur Kennzeiohnung der Phasenzustirnde des Cacaofettes wur- 

den rbntgenographische Messungen herangezogen. Der stabilen 
und zwei der in der Literatur angegebenen instabilen Phasen 
lassen sich oharakteristische Beugungsdiagramme zuordnen, wo- 
durch jetzt eine Identiiizierung des jeweils vorliegenden Phaeen- 
zuetandes im Cacaofett mSglich ist. Bei Cacacfetten verschiedener 
Herkunft liefert die stabile Phase praktisoh stets das gleiche 
Beugungsdiagramm. Genau so verhdt es sich bei den instabilen 
Modifikationen. Es ist mtlglioh, den jeweiligen Phasenzustand des 
Cacaofettes in der Schokolade selbst zu untersuohen. Dazu mull 
der Zuoker, der die Aufnahme stbrt, wenigstens teilweise aus der 
Schokolade entfernt werden. In Handelssohokoladen stellt sich 
erst nach sehr langer Lagerzeit die stabile Phase ein. Diese Be- 
obachtung diirfte fur die Teohnologie der SchokoladenhersteUung 
von Bedeutung sein. 

Z. Zt. werden die bei den Phasenumwandlungen herrschenden 
Verhirltnisse quantitativ untersucht. 

A. P U R R ,  Miinchen: Fremdfeftbestimmung i n  Schokolade. 
In den durch KHltefraktionierung erhaltenen Glycerid-Frak- 

tionen bei Kakaoprellbutterproben des Handels bzw. bei verschie- 
denen zartbitteren Schokoladensorten gewonnenen Scho koladen- 
fetten ohne und mit 8% Fremdfettzueatz konnte mit physikali- 
schen und chemischen Methoden der Fremdzusatz rnit Sicherheit 
naehgewiesen werden. Es wurde fur die KakaopreObutter des 
Handels sowie fur zwei daraus auf verschiedene Weise hergestellte 
Glycerid-Fraktionen, und zwar fur die dritten Fraktionen ohne 
und mit 8 % zugesetzten Fremdfetten die Schwankungsbreite der 
wichtigsten Kennzahlen als Ergebnis einer groden Anzahl von 
Untersuchuugsbeispielen ermittelt. 

Bei spektralphotometrischen Absorptionsmessungen liegt die 
Nachweisgrenze vonVerfLlschungen mit nicht zugelassenenFremd- 
fetten bei einem Zusatz von 0,5%, bezogen auf die Schokoladen- 
fette. Ale bestes Testmaterial haben sich L6sungen der dritten 
Glycerid-Fraktionen in Chloroform erwiesen. Die charakteristi- 
schen Absorptionsbanden liegen zwischen 450 und 380 mp, und 
zwar stellt sich bei einer Wellenlilnge von 425 mp eine optimale 
Absorption ein. Es wurde gefunden, daD daa Lambert-Beersche 
Gesetz nur fur die Glycerid-Fraktionen ohne Fremdfette Giiltig- 
keit hat. Eine quantitative Bestimmung von zugesetzten Fremd- 
fetten ist auf.der Grundlage des Lamberf-Beerschen-Gesetzes nicht 
moglich. Man braucht sich daher nur iiber die Giiltigkeit bzw. 
Ungiiltigkeit des Gesetzes zu informieren, um das Vorliegen fremd- 
fettfreier bzw. fremdfetthaltiger Kakaoerzeugnisse zu beweisen. 
Das Lambcrt-Beersche Gesetz verliert bereits seine Gultigkeit, 
wenn die Glycerid-Fraktion mehr als 0,6 % Fremdfette enthPt. 
l) Referate der Vortriige mit vorwiegend technlsch-physlkallschem 
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A. H E  T T I C  H, Miinchen: Temperieren und Lagersigenschaf- 
ten von Schokolade. 

Der Herstehngsgang der Schokolade vom Temperiervorgang 
ab und auoh die Vorgiinge wfhrend der Lagerung kSnnen fur das 
Aussehen, den Geschmaok und die Haltbarkeit des Erzeugnisses 
von grollem Einflull sein. Der sog. ,,Temperiergrad" durfte sich 
am richtigsten als die Zahl der unabhhngig voneinander wirk- 
samen Fettkristallkeime pro Volumeneinheit des Fettes definieren 
lassen. Zur Bestimmung dieser Keimzahl si t  man eine kleine 
Probe der temperierten flussigen Schokolade in einen UbercshuB 
unterkiihlter Kakaobutter, worin die Probe gleichmiiOig verteilt 
wird; duroh Lagern bei geeigneter Temperatur werden naoh 
einiger Zeif die Keime a18 kleine ,,Kolonien" sichtbar und Bus- 
zirhlbar. Das Ruhren scheint lediglich die Zahl der Keime um 
einen bestimmten Faktor zu erhbhen. Bei gleichbleibender RUhr- 
zahl und Temperatur reigte sich, daO der Temperiergrad an- 
nirhernd exponentiell mit der Zeit zunimmt. Beobachtungen, die 
bei systematisch variierter Herstellung von Schokoladeproben ge- 
maeht wurden, kbnnen durch die e. Zt. vorherrschende Theorie, 
wonach instabile Modifikationen fur die Entstehung des Fettreifs 
allein verantwortlich sein sollen, nioht erkltlrt werden. Die Fe te  
reifbildung diirfte in erster Linie vom Zustand der in der Scho- 
kobde enthaltenen stabilen P-Modifikation abhirngen. Mikrosko- 
pische Beobachtungen an Fettreifkristallen stiitzen diese Auf-  
fassung. 

N .  W .  K E M P F ,  Boston: Fermentieren von Rohkakao und 
sein EinfluP auf die Qualifdt von Schokolade. 

Nach dem 2 .  Weltkrieg zeigte sich eine Qualitiitsverschleoh- 
terung bei Kakaobohnen. Untersuchungen ergaben, daO diese 
mit dem Fermentierungsablauf der Kakaofriichte zusammen- 
hangt, der durch Reifegrad, Temperaturdauer und Wassergehalt 
bestimmt wird. Die Hauptgriinde fiir die Qualitiitsmiingel sind, 
dall aus Ersparnisgriinden in einigen Landern weniger of t  geerntet 
wird ale fruher. .Wahrend die optimalen Temperaturen und Was- 
sergehalte fur die Aufrechterhaltung der ablaufenden enzymati- 
schen Prozesse verfahrensteohnisch ohne weiteres realisierbar 
sind, bereitet die Bestimmung des Reifegrades der Fruoht und 
die Charakterisierung des AusmaDes der Fermentierung Sohwie- 
rigkeiten. Dringend erforderlich sind Forschungsarbeiten uber 
den Reaktionsmechanismus bei der Fermentierung und die Enb  
wicklung von Gebrauchstesten zur analytischen Charakterieierung 
der Kakaobohnen vor und wahrend des Fermentierens. 

M .  v .  S C H E L HO R N ,  Munchen : Ursachen des Verschim- 
melns von sterilisiertem Schnittbrol und dessen Vermeidung. 

Als Ursachen wurden festgestellt : Sohwierigkeit liickenlosen 
Verschlusses, besondere bei wenig schmiegsamen Packstoffen; 
Veranderungen im Packmaterial und Aufgehen der NHhte bei der 
Hitzesterilisierung; Entstehen von Lbohern und Rissen in der 
Verpackung durch den bei der Hitzesterilisierung austretenden 
Wasserdampf; Einsaugen von sporenbeladener Luft bei der Ab- 
kiihlung; Infektion bei der Lagerung durch Lbcher und Risse 
in der Packung; Wuchern von Schimmelpilzen im Raum zwischen 
AuOen- und Inneneinwickler, daraus resultierend Zerstbrung des 
Inneneinwicklers durch Pilz-Enzyme und Eindringen von Schim- 
melpilzen an derartig zerstbrten Stellen ins Innere der Packung. 
Die verfahrenstechnischen Folgerungen aus diesen Erkennt- 
nissen wurden erSrtert. 

H .  R A E I  T H E L ,  Miinchen: Allerung von Iiunststoffen unfer 
dem EinfluP von Licht. 

Uber den EinfluO des Liohtes bei Alterungserscheinungen der 
Kunststoffe standen sich zwei Auffllssungen gegenuber, die beide 
ihre Berechtigung haben, wenn man ihren Gultigkeitsbereich nach 
den Wellenlirngen des jeweils in Frage kommenden Lichtes ab- 
grenzt. Die kurzwelligen UV-Strahlen des Sonnenlichts bis 3400 A 
konnen eine unmittelbare ZerstSrung hervorrufen (Photolyse 
nach Egerton). uber 3400 A geht die Zerstbrung unter Einwir- 
kung von Feuchtigkeit, Sauerstoff, Temperatur und Licht vor 
sich. Bei der Feststellung der Liohtempfindlichkeit eines Knnst- 
stoffes mussen auoh auf die EinflUsse von Seiten der Verarbeitung 
und der Zuschlirge wie Weichmacher, Stabilisatoren, Pigmente 
usw. geachtet werden. Bei den chlorierten Polymeren lauft die 
erste Phase des Abbaues stets in einer HC1-Abspaltung Bus, 
wshrend bei anderen Polymeren durch die energiereichen Pho- 
tonen lichtempfindliohe Bindungen gesprengt werden. Bei ener- 
gie%rmeren Strahlen werden meist Oxydations-, Vernetzungs- 
und Abbaureaktionen ausgelOst. H. [VB 5211 
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