Institut fiir Lebensmitteltechnologie und Verpadkung
8. wissenschaftliche Tagung vom 21. bis 28. September 19563 in Miinchen

Dr. Fachmann vom Bundesministerium fiir Ernihrung, Land-
wirtschaft und Forsten eréffnete die Tagung, zu der sich etwa
200 Teilnohmer aus 9 europiischen Staaten und den USA ein-
fanden. Es waren 2 Hauptthemen: die SiiBwarenverarbeitung
und die Verpackungstechnik herausgestellt. Nachfolgend wird
iber die vorwiegend chemisch-mikrobiologischen Themen be-
richtet!).

J. KLEINERT, Ziirich-Kilchberg: Uber die Vermeidung von
Fettretf auf Couvertiire durch geeignele Fiihrung des Temperier-
prozesses und mit Hilfe von natiirlichen Stabilisatoren.

Gegentiber den in den USA angewandten Sorbit-Stabilisatoren
bestehen hinsichtlich ihrer erndhrungsphysiologischen Eigenschaf-
ten Bedenken. Da die Sorbit-Derivate durch Verestern des An-
hydro-sorbitols mit Fettsfiuren erhalten werden, lag es nahe, die
Hartlette des Handels auf eventuell vorhandene stabilisierende
Eigenschaften zu iiberpriifen. Die Testreihen umfaSten Kokos-,
Palmkern-, Erdnugl- und Biscuitinehartfett in Mengen von 1, 2, 4
und 5 9%. Die stabilisierten Couvertiiren wurden an Tunkmustern
gepriift, wobei die Lagerungstemperatur einerseits 18 °C betrug,
andererseits zwischen 18 und 28 °C wechselte. Die Kokos- und
Palmkernfett enthaltenden Uberziige wurden nach kurzer Zeit
grau und fithrten zudem bei den wasserhaltigen Teststiicken zur
Verseifung. ErdnuB- 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 fiir die Wirksamkeit zugesetzter Sta-
bilisatoren. Krustenbildung an den Wandungen von Temperier-
maschinen ist stets ein Zeichen fiir falsches Temperieren. Die
Temperatur der Gefiflinnenwandung darf nie unter 25°C ab-
sinken,

C. KEIL, Miinchen: Die Phasenzustinde des Cacaofeties.

Zur Kennzeichnung der Phasenzustinde des Cacaofettes wur-
den rontgenographische Messungen herangezogen. Der stabilen
und zwei der in der Literatur angegebenen instabilen Phasen
lassen sich charakteristische Beugungsdiagramme zuordnen, wo-
durch jetzt eine Identifizierung des jeweils vorliegenden Phasen-
zustandes im Cacaofett mdglich ist. Bei Cacaofetten verschiedener
Herkunft liefert die stabile Phase praktisch stets das gleiche
Beugungsdiagramm. Genau so verhalt es sich bei den instabilen
Modifikationen. Es ist mdglich, den jeweiligen Phasenzustand des
Cacaofettes in der Schokolade selbst zu untersuchen. Dazu muf
der Zucker, der die Aufnahme stort, wenigstens teilweise aus der
Schokolade entfernt werden. In Handelsschokoladen stellt sich
erst nach sehr langer Lagerzeit die stabile Phase ein. Diese Be-
obachtung diirfte fiir die Teohnologie der Schokoladenherstellung
von Bedeutung sein.

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

A. PURR, Minchen: Fremdfeitbestimmung in Schokolade.

In den durch Kaltefraktionierung erhaltenen Glycerid-Frak-
tionen bei KakaopreBbutterproben des Handels bzw. bei verschie-
denen zartbitteren Schokoladensorten gewonnenen Schokoladen-
fetten ohne und mit 8% Fremdfettzusatz konnte mit physikali-
schen und chemischen Methoden der Fremdzusatz mit Sicherheit
nachgewiesen werden. Es wurde fiir die KakaoprefSbutter des
Handels sowie fiir zwei daraus auf verschiedene Weise hergestellte
Glyoerid-Fraktionen, und zwar fiir die dritten Fraktionen ohne
und mit 8% zugesetzten Fremdietten die Schwankungsbreite der
wichtigsten Kennzahlen als Ergebnis einer groSen Anzahl von
Untersuchungsbeispielen ermittelt.

Bei spektralphotometrischen Absorptionsmessungen liegt die
Nachweisgrenze vonVerfilschungen mit nicht zugelassenenFremd-
fetten bei einem Zusatz von 0,59%, bezogen auf die Schokoladen-
fette. Als bestes Testmaterial haben sich Ldsungen der dritten
Glyoerid-Fraktionen in Chloroform erwiesen. Die charakteristi-
schen Absorptionsbanden liegen zwischen 450 und 380 my, und
zwar stellt sich bei einer Wellenlinge von 425 my eine optimale
Absorption ein. Es wurde gefunden, dall das Lamberi- Beersche
Gesetz nur fiir die Glycerid-Fraktionen ohne Fremdfette Giiltig-
keit hat. Eine quantitative Bestimmung von zugesetzten Fremd-
fetten ist auf.der Grundlage des Lamberi- 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 Lamberi- Beersche Gesetz verliert bereits seine Giiltigkeit,
wenn die Glycerid-Fraktion mehr als 0,6 % Fremdiette enthalt.

1) Referate der Vortrige mit vorwiegend technlsch—physlkallschem
Charakter 8. Chem.-Ing.-Techn. 26, 48 [1954].
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A. HETTICH, Miinchen:
ten von Schokolade.

Der Herstellungsgang der Schokolade vom Temperiervorgang
ab und auch die Vorginge wihrend der Lagerung konnen fiir das
Aussehen, den Geschmask und die Haltbarkeit des Erzeugnisses
von grofem Einfluf sein. Der sog. ,, Temperiergrad* diirfte sioh
am richtigsten als die Zahl der unabhingig voneinander wirk-
samen Fettkristallkeime pro Volumeneinheit des Fettes definieren
lassen. Zur Bestimmung dieser Keimzahl sit man eine kleine
Probe der temperierten fliissigen Sohokolade in einen UbercshuB
unterkiihlter Kakaobutter, worin die Probe gleichmaBig verteilt
wird; durch Lagern bei geeigneter Temperatur werden naoh
einiger Zeif die Keime als kleine ,,Kolonien* sichtbar und aus-
zihlbar. Das Riihren scheint lediglich die Zahl der Keime um
einen bestimmten Faktor zu erhdhen. Bei gleichbleibender Rithr-
zahl und Temperatur zeigte sich, da8 der Temperiergrad an-
nihernd exponentiell mit der Zeit zunimmt. Beobachtungen, die
bei systematisch variierter Herstellung von Schokoladeproben ge-
macht wurden, konnen durch die z. Zt. vorherrschende Theorie,
wonach instabile Modifikationen fiir die Entstehung des Fettreils
allein verantwortlich sein sollen, nicht erklirt werden. Die Fett-
reifbildung diirfte in erster Linie vom Zustand der in der Scho-
kolade enthaltenen stabilen 3-Modifikation abhingen. Mikrosko-
pische Beobachtungen an Fettreifkristallen stiitzen diese Auf-

Temperieren und Lagereigenschaf-

' fassung.

N. W. KEMPF, Boston: Fermentieren von Rohkakao und
sein Einfluf auf die Qualitidt von Schokolade.

Nach dem 2. Weltkrieg zeigte sich eine Qualititsverschlech-
terung bei Kakaobohnen. Untersuchungen ergaben, daB diese
mit dem Fermentierungsablaul der Kakaofrichte zusammen-
hingt, der durch Reifegrad, Temperaturdauer und Wassergehalt
bestimmt wird. Die Hauptgriinde fir die Qualititsmangel sind,
daB aus Ersparnisgriinden in einigen Landern weniger oft geerntet
wird als friiher. Wihrend die optimalen Temperaturen und Was-
sergehalte fiir die Aufrechterhaltung der ablaufenden enzymati-
schen Prozesse verfahrenstechnisch ohne weiteres realisierbar
sind, bereitet die Bestimmung des Reifegrades der Frucht und
die Charakterisierung des AusmaBes der Fermentierung Schwie-
rigkeiten. Dringend erforderlich sind Forschungsarbeiten iiber
den Reaktionsmechanismus bei der Fermentierung und die Ent-
wicklung von Gebrauchstesten zur analytischen Charakterisierung
der Kakaobohnen vor und wihrend des Fermentierens.

M., v. SCHELHORN, Minchen: Ursachen des Verschim-
melns von sterilisierlem Schnittbrol und dessen Vermeidung.

Als Ursachen wurden festgestellt: Schwierigkeit liickenlosen
Verschlusses, besonders bei wenig schmiegsamen Packstoffen;
Verianderungen im Packmaterial und Aufgehen der Nihto bei der
Hitzesterilisierung; Entstehen von Ldchern 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 Locher und Risse
in der Packung; Wuchern von Schimmelpilzen im Raum zwischen
AuBen- und Inneneinwickler, daraus resultierend Zerstdrung des
Inneneinwicklers durch Pilz-Enzyme und Eindringen von Schim-
melpilzen an derartig zerstdrten Stellen ins Innere der Paockung.
Die verfahrenstechnischen Folgerungen aus diesen Erkennt-
nissen wurden erdrtert.

H. RAEITHEL, Miinchen: Allerung von Kunsisioffen unfer
dem Einfluf von Licht.

Uber den EiniluB des Lichtes bei Alterungserscheinungen der
Kunststoffe standen sich zwei Auffassungen gegeniiber, die beide
ihre Berechtigung haben, wenn man ihren Gilltigkeitsbereich nach
den Wellenlingen des jeweils in Frage kommenden Lichtes ab-
grenzt. Die kurzwelligen UV-Strahlen des Sonnenlichts bis 3400 A
konnen eine unmittelbare Zerstdrung hervorrufen (Photolyse
nach Egerton). Uber 3400 A geht die Zerstorung unter Einwir-
kung von Feuchtigkeit, Sauerstoff, Temperatur und Licht vor
sich. Bei der Feststellung der Lichtempﬁndlichkeit eines Kunst-
stoffes miissen auch auf die Einflisse von Seiten der Verarbeitung
und der Zuschlige wie Weichmacher, Stabilisatoren, Pigmente
usw. geachtet werden. Bei den chlorierten Polymeren liuft die
erste Phase des Abbaues stets in einer HCIl-Abspaltung aus,
wihrend bei anderen Polymeren durch die energiereichen Pho-
tonen lichtempfindliche Bindungen gesprengt werden, Bei ener-
gieiirmeren Strahlen werden meist Oxydations-, Vernetzungs-
und Abbaureaktionen ausgeldst. H. [VB 521}

Angew. Chem. | 66. Jahrg. 1954 [ Nr. 6





