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Zusammaniassung

Es wird uber den Cofleingehalt von Kakaobohnen berichiel. Unter den ge-
wahlten Bedingungen wurden in der felilreien Kakaolrockenmasse zwi-
schen 0.07 und 1.70 % Colfein gelunden.

In Alrika geerntele Kakaobohnen sind allgemein als Forasleros einzuslu-
fen. Als Criollos und damit als Edelkakaos sollten Kakaobohnen mit mehr
als 0.6 % Colfein in der fetifreien Trockenmasse gelten.

AuBer den in fetthaltigen Samen allgemein vorkommenden Be-
standteilen enthalten Kakaobohnen noch Theobromin und
Coffein. Im Schrifttum finden sich jedoch iiber den Theobro-
min- und Coffeingehalt recht unterschiedliche Angaben. Am
héufigsten wird iberhaupt die Summe aus Theobromin und
Coffein genannt. Dies hangt einmal mit der Loslichkeit der
Purine zusammen, ist aber auch auf unzureichende Arbeitsver-
fahren fir die Bestimmung dieser Stoffe in Kakaobohnen zu-
riickzutiihren. Auf der ungeniigenden Trennung zwischen Theo-
bromin und Coffein in Kakaobohnen diirfte es zumindest mit-
beruhen, daB der Coffeingehalt in der Beurteilung von Kakao-
bohnen bisher nur eine sehr untergeordnete Rolle spiell.
Nach HADORN (1) ist der Coffeingehalt in der fettfreien Kakao-
trockenmasse mit 0.1 bis 1.4 % anzunehmen. Der mittlere
Coffeingehall betrdgt danach — auf lufitrockene Masse bezo-
gen — ca. 0.2 %, Bei diesen in recht weiten Grenzen schwan-
kenden Coffeingehalten und dem aulgefiihrten Cofleingehalt
kann Coffein héchstens in Einzelf8llen zum analytischen Nach-
weis von z, B. Kallee und Tee in Kakaoerzeugnissen herange-
zogen werden.

Nach den eigenen Untersuchungen eignet sich die Arbeits-
weise von LEVINE (2) zur Bestimmung von Coffein in Kakao-
bohnen, insbesondere nachdem festgestellt wurde, daB unter
den gewihiten Bedingungen eine gute Trennung des Theobro-
mins vom Coffein gelingt. Diinnschichichromatographisch
konnte bei den bisherigen Uberpriifungen neben Coffein kein
Theobromin nachgewiesen werden. Fiur die Anwendung dieser
Arbeitsweise kommt es nur darauf an, daB die Bestimmung an
entfettetem Kakaobruch durchgefiihrt wird.

Methode

Reagenzien: Celite 545

4n Schwefelséure,

2n Natronlauge
Natriumcarbonat wasserfrei
Diathylather, wassergesiittigt
Chloroform, wassergeséttigt
Chloroform p.a.

Salzséure, 25 %

2 Chromatographie-Rohre, mit Hahne (25x250 mm)
50-mi-MefBkolben
UV-Spektralphotometer

1 em-Quarzkivetten
Glaswolle

Gerate:

Vorbereitung der Siule

Séule A: Die untere Séule enthdll eine saure Fullung. 29
Celite werden mit 2 ml Schwelelsdure gut ver-
mischt und in die Saule Gberfihrt. Durch leichles
Pressen wird eine einheitliche Fullung hergestellt,
Die Schicht wird anschlieBend mit Glaswolle ab-
gedeckt.

Die zweile Sdule enthélt eine basische Fullung.
3 g Celite werden mit 2 ml Natronlauge wie oben
gut gemischt und in die Séule Uberfihrl. An-
schlieBend wird die basische Sédule uber der sau-
ren montiert.

Séule B:

Reinigung des Chloroforms
Zur Entfernung organischer Verunreinigungen
IaBt man 600 ml Chloroform p.a. {iber 25g bas.
Al,0,, Akt. | der Fa. Woelm (iber eine 25x250 mm-
Séule laufen. Die ersten 50 ml Eluat werden ver-
worfen.
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Summary

The authors report the calleine content ol cocoa beans. Under the chosen
conditions 0.07—1.70 % calleine were found in the lali Iree solids. Alrican
cocoabeans are generally o be Praood as Forasteros. Cocoabeans wilh
more than 06 % calleine in the fal Iree solids should be considercd as
Criollos, |. e. flavour cocoa.

Vorbereitung der Probe

0.2-05 g bei 105" C getrockneter, mit Petroléther
(40-60" C Siedebereich) entfetteter Kakaobruch
werden in ein 100 ml-Becherglas eingewogen. Man
gibt 5ml HC1 hinzu und erhitzt ca. 10 Minuten.
Zum alkalisch Machen werden ca. 29 Natrium-
carbonat zugesetzt und noch ca, 0.5g als Uber-
schuB.

Som
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Abbildung 1
Eichkurve nach LEVINE tur Cotfein-Bestimmung.

Bestimmung des Coffeins

Das stark alkalische Gemisch wird mit 6 g Celite grindlich ge-
mischt und die entstandene Masse wird direkt iber die Schicht
B der basischen Séule gegeben. Zum Trockenspilen des
Becherglases wird 1g Celite verwendet und ebenfalls in die
Séule uberfiihrt. Die ganze Fillung wird dann leicht einge-
stampft und mit Glaswolle abgedeckt.

Man laBt insgesamt 150 ml Ather iiber die obere basische Séule
auf die untere saure Séure laufen. Zum Nachspilen werden
weilere 50 ml Ather durch die untere saure Séule geschickl.
Das gesamte Eluat wird verworfen. Ein 50 ml-Kolben wird nun
unter die saure Séule gestellt und von dieser mit 50 ml Chloro-
form (wassergesittigl) eluiert. Der Kolben wird anschlieBend
bis zur Marke aufgefilit und gut gemischt.

Die Extinktion wird in einer 1 cm-Kivette bei 276 nm gegen
reines Chloroform gemessen.

Fir die Eichkurve werden Standardlésungen mit 0.25 bis 1.0 mg
Colfein pro 50 ml Chloroform hergestellt (s. Abbildung).

Berechnung:
£276 nm = a
1cm
Aus der Eichkurve = b mg/50 ml Collein
Einwaage der Probe = Eg
9% Coffein bezogen auf die bx100
fettfreie Kakaotrockenmasse " 1000XE
b
T O10xE

‘) Auszug aus der Disserlation von Yao Asamoa:

Der Einllub von Kakaobohnenreite-, Fermentationsgrad und -art aul die
Zusammenselzung sowie Beilrdge zur Untersuchung und Bewertung von
aufbereiteten Kakaobohnen,

Universitat Hamburg, 1975,




In Tabelle 1 sind Untersuchungsergebnisse zusammengelaBt,
die an fermentierten Kakaobohnen der Arten Amelonado und
Amazonas ermittelt wurden,

Dabei handell es sich um Kakaobohnen aus Frichten unter-
schiedlichen Reilegrades. Der Reifegrad wird indirekt durch
die Fruchtfarbe bezeichnet.

Die Fruchte wurden in Talo (Ghana) wahrend der Haupternie
1972/73 gesammelt und aufbereitet.

Die Fermentationszeil der Kakaobohnen betrug 5 Tage. Fer-
mentiert wurde nach der Haulenmethode.

Tabelle 1

Colfeingehalt 5 Tage fermentierter Kakaosamen in % bezogen
aul die leltfreie Trockenmasse

Amelonado Amazonas
Rellegrad X, X, X X, X, X
GRUN 0.061 0062 006 0181 0189 019
GELB 0.08% 0097 0.09 0179 0179 0.18
ORANGE 0.072 0087 0.08 0228 0229 023
SCHWARZ 06 0083 0.10 0218 0223 0.22
X, - Einzelwerte, X ~ Mittelwerte

Die Zusammenstellung zeigt, daB die Reilegrade der Fruchle
sich auf den Colfeingehalt der Samen nicht merkbar auswir-
ken. Allerdings wurden in vollreifen Samen etwas hohere Werle
gefunden als in Samen aus grinen Frichten. Solche spielen
jedoch als Handelsprodukte keine Rolle.

Amelonado und Amazonas Kakaos sind den Forasteros zuzu-
ordnen. Bemerkenswert ist, daB die fettfreie Trockenmasse der
Amazonas-Kakaomassen doppelt soviel Coffein enthiell wie die
der Amelonado-Kakaosamen. Damil besteht ein eindeutiger
Unterschied zwischen diesen beiden Kakaoarten.

Da die Colfeinbestimmung sogar an einzelnen Samen vorge-
nommen werden kann, besteht die Moglichkeil, Kakaosamen
einer Partie hinsichtlich der Art zu beurteilen. Damit laBt sich
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allein Gber den Coffeingehall mit groBer Sicherheit ermitteln,
ob Handelskakaobohnen aus einer Sorte oder einem Gemisch
verschiedenen Sorten bestehen, zumal der Reifegrad der Ka-
kaobohnen wie in Tabelle 1 gezeigt wurde, keinen EinfluB auf
die Coffeinunterschiede zwischen den Sorten hat.

Der Coffeingehalt in der fettfreien Trockenmasse von Amelona-
do-Samen lag an der unteren von HADORN (1) genannten
Colfeingrenze. Hieraus kann bereits geschlossen werden, daB
die Coffeingehalte in Forastero-Kakaos allgemein niedrig sein
durften.

In Tabelle 2 sind Untlersuchungsergebnisse zusammengestellt,
die an Kakaosamen verschiedener Arten und Provenienzen
gewonnen wurden, Dabei handelt es sich leilweise um Kakao-
bohnen, die etwa 30 Jahre in verschlossenen Gldsern aufbe-
wahrt wurden. Daraus ergibt sich, daB unter den untersuchten
Kakaobohnen sicher auch solche waren, die reinen Criollos
entsprachen,

Tabelle 2
°/s Coffein in feltireier Trockenmasse aus Kakaobohnen
verschledgﬂg!’__}_\_rt_ und Herkunft

Bezeichnung Eﬂelngehal! °

Bahia 0.07
Elfenbeinkuste 0.08
Ghana 0.09
Nigeria 0.09
Para 0.20
Arriba 0.27
Jama'ka 0.30
Domingo 0.39
Grenada 0.39
Samana 042
Guinea 0.53
Caracas 0.60
Caracas 0.63
Puerto-Cabello 0.78
Samoa 1.43

1.70

Maracaibo

Die Colfeingehalte beweglen sich zwischen 0.07 und 1.70 %.
Damit decken sich die Werle etwa mit den von HADORN (1)
genannten Grenzen.

Werden die in Tabelle 1 aufgefiihrten Coffeinwerte zum Ver-
gleich herangezogen, so entsprechen die Kakaobohnen afri-
kanischer Herkunft sowie die brasilianischen Bahia-Kakaos
eindeutig den Amelonados. Sie sind damit iber den Coffein-
gehalt als Forasteros zu erkennen und leicht einzuordnen.
Eine zweile Gruppe ist durch Colfeingehalte zwischen 0.20 und
0.42 9, gekennzeichnet. Diese Kakaobohnen entsprechen nach
dem Coffeingehalt zumindest den Amazonas. Sie missen daher
ebenfalls den Forasteros zugeordnel werden.

Die Kakaos aus Para, Arriba und Jamaika konnen ebenfalls
durchaus als Amazonas-Varietaten angesehen werden.
Venezuela-Kakaobohnen wie Maracaibo, Puerto-Cabello und
Caracas, sowie Samoa-Kakaos werden allgemein als Edel-
kakaos bezeichnel. In der Zusammenstellung fallt auf, daf sich
Samoa- und Maracaibo-Kakaos im Coffeingehalt stark von
Puerto-Cabello und Caracas unterscheiden.

Nach den Untersuchungsergebnissen dirften Samoa- und Ma-
racaibo-Kakaos reine Criollos sein, wéhrend die Kakaos aus
Puerto-Cabello und Caracas und mit Einschrankung die Ka-
kaos aus Guinea, Samana und Grenada Criollo-Forastero-
Hybriden sind.

Eine klare Abgrenzung kann damit iiber den Colffeingehalt
zwar nicht gelingen. Uber die Coffeinbestimmung kénnen aber
zumindest Edelkakaos nachgewiesen werden und damit lassen
sich auch Hinweise auf Edelkakaos in Schokoladen und Scho-
koladenerzeugnissen nachprifen. Dies war bisher nur mit sehr
groBen Einschrankungen maoglich.
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