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Berechnungsformeln

m -100

pflanzl.Fette

Die Zusammensetzung und Kennzeichnung von Schokolade wird durch die Kakaoverordnung Pflanzenfettanteil C pflanz.Fetie =
(KakaoV) festgelegt [1].

GesamtkakaoTM + mZucker + rnl\/ilchTM + mpflanzI.Fette + mWasser
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Bis zu 5% anderer pflanzlicher Fette nach Anlage 2 KakaoV sind neben Kakaobutter unter GesamtkakaoTM © T Tzucker T MIchTM © T pfland Fette © T Wasser
entsprechender Kenntlichmachung zulassig. Die Angabe des Gesamtgehaltes an _ - 100 . conzentration (n ¢/100.g)
: : ’ : .o : “ Fettfreie Kakaotrockenmasse Crpryy = —Eiwbanthine m Masse (in g)
Kakaotrockenmasse ist nach wie vor durch den Hinweis ,Kakao: ...% mindestens F N — Mg + Mo
. . . . . . . F Umrechnungsfaktor
vorgeschrieben. Desweiteren sind flr Milchschokoladen Mindestgehalte an Milchfett und GesamtclaoTn Gesamtalaotodenmass
MIlChtrOCkenmaSSG feStgeIegt- MIIChtrOCkenmasse CMIchTM = ml\/ilchfett +mLactose' 2% FFKTM Fettfreie Kakaotrockenmasse
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MilchTM Milchtrockenmasse

pflanzl. Fette Pflanzenfett (auBer KB)

Wasser Wasser (aus Milch-/Kakaobestandteilen)

* Im Idealfall

Die besondere Schwierigkeit der Berechnung ergibt sich aus der rechtlichen Vorgabe, dass

die Pflanzenfette zum ,reinen" Schokoladenanteil hinzuzurechnen sind. Andere Zusatze wie
z.B. Haselniisse, Aromen oder auch Zusatzstoffe sind bei der Berechnung der Die Berechnung des Gehaltes an anderen pflanzlichen Fetten und Milchfett erfolgt nach CoCal [3].

Kakaobestandteile abzuziehen [2]. Dieses Rechenprogramm wurde speziell fur Milchschokoladen entwickelt. Fir milchfreie
Schokoladen existiert ein separates Rechenprogramm.

In den beiden oberen Formeln entspricht der Nenner dem ,reinen™ Schokoladenanteil.

Analytik

Bestimmung der Kakaobestandteile:
Theobromin und Coffein mittels HPLC-UV [5]

Zur Berechnung der Zusammensetzung von Milchschokolade Ergebnisauszug einer Modell-Milchschokolade:

sind mindestens folgende Analysen durchzufthren:
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. Wasser j o Theobromin 0,08 g/100 g
« Gesamtfett Coffein 0,02 g/100 g

Theobromin

e Zucker 0 'I?rF;Lni_sBﬂar:gungen: LiChrospher RP 18; 5um Saccharose 40,3 g/ 100 g
. Methylxanthine - Eé:t}:éfen g%:ﬁ%%%vgvfif T . 57 g/100 g
+ Triglyceridverteilung cote Injektionsvorumen: 100 Wasser 1,0 g/100g
Weitere Analysen sind erganzend maoglich. 400 i Gesamtfett 34,7 g/100g
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Bestimmung anderer pflanzlicher Fette und Milchfett: /’ Bestimmung des Zuckergehaltes: Aus den Analysenergebnissen berechnet:
Triglyceridverteilung mittels GC-FID [4] Zuckerzusammensetzung mittels GC-FID
andere pflanzl. Fette 4,6 g/100g
Milchfett 40 g/100g
;? Saccharose GC-Bedi :
s & 6C-Bedingungen: b Kapillarséule Rtx-1 (Restek), 15 m, i. D. 0,25 mm, Kakaobutter 22,2 g/100 g
. Saule: Kapillarsaule Rtx-65 TG, 30 m, i. D. 0,25 mm, st Filmdicke 0,1 um
Filmdicke 0,1 pm Te21tpetraturprogran1|;1doc 0 mi FFKTM 2,8 9/100 g
0 | TP e 1.0 i Lactose Aufheizrate 1 4°C/min bis 220°C
85% Kakaobuter / Aufheiziate  1,5°C/min bis 360°C Aufheizrate 2 8°C/min bis 260°C ~ GesamtkakaoTM 25,0 g/100g
15% Milchfett Injektor: 390°C | : Al,ll(f;hEI.Zrate 3 gg;(;‘émm bis 325°C, 9 min . .
100% Kakaobutter g:;eelftor: \Ij\llaa?snejregt](i)?i(s'l?rt'eii(;r;g:sktor (FID), 380°C L Dne]teek?(;: Flammenionisationsdetektor (FID), 350°C Fettfrele MIIChTM 1 1I 4 g/ 100 g
_ MMM ' Luft ; ' I Gase: Wassergtoff (Trégergas_),_40 kPa, Split 50 ml/min .
100% Milchfett ) - N Injektion: 0.5 1L i s ol IS fynlthetlsche Luft, gereinigt MilchTM 15 ,4 g/ 100 g
: . , , . . " - - o e 2 e njektion: M
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Zusammensetzung einer Milchschokolade

Bei der Berechnung der Zusammensetzung von Milchschokoladen ist darauf zu achten, dass sich
die Mindest- bzw. HoOchstgehalte immer auf den Schokoladenanteil beziehen. Zugesetzte
Pflanzenfette werden dabei zum Schokoladenanteil hinzugerechnet; weitere Zusatze wie z.B.
Nusse, Zusatzstoffe oder Aromen werden hingegen abgezogen.

Aus den obigen Analysendaten und Berechnungsformeln lasst sich die Zusammensetzung der
Milchschokolade berechnen.

Die geforderten Mindestgehalte flr Milchschokolade betragen laut KakaoV mindestens 25%

Gesamtkakaotrockenmasse, 14% Milchtrockenmasse, 2,5% fettfreie Kakaotrockenmasse, 3,5%
Milchfett sowie einen Gesamtfettgehalt aus Kakaobutter und Milchfett von 25%. Der zulassige Hochstgehalt von 5% anderer pflanzlicher Fette kann nur erreicht werden, wenn

keine anderen Zusatze oder Aromen bzw. Emulgatoren als Zusatzstoffe eingesetzt werden. In

Da in der Milchschokolade Haselnisse, Aromen und Zusatzstoffe enthalten sind, betragt der _ ST _ _
Deutschland ist es nicht ublich, andere pflanzliche Fette neben Kakaobutter einzusetzen.

reine Schokoladenanteil 92 g/100 g und der zulassige Anteil anderer pflanzlicher Fette betragt

maximal 4,6 g/100 g.
Berechnete Zusammensetzung:

Milchtrockenmasse 15,4 g ] _
7uckerarten 46,0 g [1] Verordnung Uber Kakao- und Schokoladenerzeugnisse (Kakaoverordnung) vom 15.12.2003 (BGBI. I S. 2738)
. [2] Bundesverband der Deutschen StuBwarenindustrie (Hrsg.) Kommentar zum Recht der SiBwarenwirtschaft,

pflanzliches Fett 4,6 g
Behr's Verlag, Hamburg (Stand: 10/2004)

Haselnlsse 6,0 g _ _ o _ _

A 10 [3] http://irmm.jrc.ec.europa.eu/html/acticities/cocoa_butter_calculation_toolbox/index

romen ' : : e s : : :
o ] [4] Buchgraber M, Androni S (2007) Detection and quantification of cocoa butter equivalents in milk chocolate,
. 3 Lecithin 109 Validated Method, Report EUR 22666 EN

Wasser (aus Milch-/Kakaobestandteilen) 1,0 g [5] Matissek R (1997) Evaluation of xanthine derivatives in chocolate — nutritional and chemical aspects. Z

Lebensm Unters Forsch A 205: 175-184
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