Analytik von Polyphenolen in Kakao — Ein Methodenvergleich
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Hintergrund

Ziel dieser Studie war es, im Rahmen einer Forschungsarbeit im LClI neben der Bestimmung der
Gesamtphenole nach Folin-Ciocalteu [5], hochleistungsflissigchromatographische (HPLC) Methoden zur
Quantifizierung der Einzelpolyphenole Catechin, Epichatechin und den Procyanidinen C1 und B2 [2] sowie
von Polyphenolfraktionen (DP1-10) [4] an einer aussagekraftigen Auswahl an Kakao- und
Schokoladenerzeugnissen anzuwenden und deren Ergebnisse miteinander zu vergleichen.

Polyphenole zahlen mengenmaliig zu den wichtigsten Verbindungsklassen in
der Natur. Als Sekundarmetaboliten dienen sie den Pflanzen als Blitenfarbe
sowie als UV- und Fraldschutz. Bereits seit den 1950er Jahren besteht ein

gesteigertes wissenschaftliches Interesse am Vorkommen sowie der

analytischen Bestimmung von Polyphenolen in Kakao- und
Schokoladenerzeugnissen. Interessierte man sich damals noch tGberwiegend fur
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noch zahlreiche weitere monomere Flavanole. Auch

die DP2- bzw. DP3-Fraktionen weisen neben dem

dimeren Procyanidin B2 bzw. dem trimeren
Procyanidin C1, die im Mittel 18% (Range 6—30%)
bzw. 35% (Range 11-72%) der entsprechenden DP-

Fraktion ausmachen, eine Fille weiterer, hier nicht
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Abb. 3: Verteilung bestimmter Einzelflavanole sowie der Polyphenolfraktionen
nach DP am Gesamtphenolgehalt (Mittelwerte aus N=33 Schokoladenproben) im Einzelnen identifizierte Polyphenole auf.
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