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deltem Kaffee
durchschnittlich

745

\u-|-¢l.-m||'-i||u;_"*|u--kd.m-l aus reinem, in ein mittelfeines Pulver verwan
betriet hichstens 2,0 ¢, aus reinem Cichorienkaffee aber
50 g, ans einem Gemisch von Kaffee und Cichorien-
Was das Gewicht des Verdampfungs-

kaffee zu eleichen Teilen 35 0.
i multipliziert, ergiebt die Mengs

riickstandes iiber 2,0 g betriigt, mit 4,5
der beizemischten Cichorie. Betrug z. B. das Gewicht des Verdampfungs
riickstandes aus 10,0 g des Kaffeez 2,75 g, so sind diesem (2,75 )
~ 3.8 2 475 ¢ oder 24,75 Prozent Cichorienkafiee beigemischt. In
sinem Versuche waren 15,0 g Kaffee mit 5,0 7 Cichorienkaffee gemischt,
der \'I'!'|1;|‘.|||:‘-I|I|:.~!'II"|\..~-':|I|:l ans 10 ¢ des Gemisches betrng 2,75 g.
st die obige Berechnung anch nicht absolut genan, so erweist sie sich

doch in der Praxis als ausreichend
Die Untersuchung des Cichorienkaffees anf Verfiilschungen,
1e1-

wie mineralische Substanzen, Braunkohle, Torf, unbrauchbare Kni
kohle, geristete Ficheln, kann zuniichst nach dem soeben angegebenen
Verfahren geschehen. Iine sweistiindige Maceration mit Wasser von
mittlerer Temperatn ergiebt 48—52 Prozent trocknes Extrakt. Das
(Gewicht der Asche geht fiber
triigt es nnr 4 Prozent. Fine
wird durch die Jodreaktion erkannt. Gerdstete Runkel-
Zuckerfabrikation als Zusatz zn (ichorien-
Extraktausbeute verunrsachen

gsiren Aschengehalt im kiuflichen
I'1|t'11|i?~'-|'|1l'|l

6 Prozent nicht hinans, gewihnlich be-
Verfillschung mit Stiirkemehl enthalten-

den Substanzen

riibenriickstiinde aus dex
kaffee werden eine geringer:

Da die Ansichten iiber den #t
(ichorienkatfee sehr auseinandergingen und dies bei der
gehr grossen Unannehmlichkeiten

Untersuchung dieses Handelsartikels zu
fithrte . so hat sich das grossherzogliche Ministerinm in Baden ver-

nlasst gesehen, unter dem 28, Oktober 1882 an alle amtlichen

[Intersnchungsstationen die Weisung ereehen zu lassen, dass fernerhin
ein (‘ichorienkaffee, der nicht mehr als 8 Gewichtsprozent Gesamtasche

mit 2 Prozent Sand enthiilt, nicht mehr zn beanstanden sel.

S('hniill-l:ll.ll‘. Kakao. Kakaosamen, Kakaobohnen, Kommen von ver
sehiedener Qualitiit in den Handel. Sie werden einer gelinden Ristung
anterworfen, von den Qehalen befreit und bei einer Wiirme von unge-
fihr 60° ( zu einer feinen, unfiihlbaren Masse zerrieben, welche in
tafelfirmigen Blocken als Kakaomasse in den Handel kommt. Diese
Wiurme mit gleichviel Zucker und kleinen Mengen Ge-

Magse, in der
wiirz. wie Zimt, gemischt, kommt ebenfalls wvon

Qualitiit unter

Gewiirznelken, Vanille,
verschiedener dem Namen Schokolade, Gew iirsschoko-
lade, Vanillesc hokolade ete. in den Handel. Die beste und feinste
Qehokolade wird aus (Caracaskakao bereitet. Diese Schokolade kann in
sehr vielen Fiillen an der gelblichen Farbe des alkoholischen Auszuges
erkannt werden, denn die Schokolade aus den Kakaosorten Maragnan,
and Trinidad geben violettfarbige Ausziige.

(rnyane . ;
der Qehokolade ist rotbraun: Geschmack und (Gerueh
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gind eigentimlich und angenehm. Die Schokolade war von jeher Ver-
filschungen unterworfen. Verfiilschungsmittel sind: geristetes Ge-
'|1'|-i,|1|-|||¢-1|'i| besonders Gerstenmehl oder Maismehl, geristetes
Mehl von Hiilsenfriichten, geriistetes und nicht geriistetes
Stirkemehl, Dextrin, geristete KEicheln, gepulverte echte
Kastanien, fein zerriebene Weinbeerkerne, Erdmandeln, Wal-
niisse, Bucheckern, Kakaoschalenpulver, Ocker, Thon ete. Statt
mit Rohrzucker ist die Schokolade aneh sehon mit Stirkezucker ver-
setzt angetroffen worden.

Die stirkemehlhaltigen Verfilschungsmittel lassen sich teils an der
Form und Art der Stirkemehlkiérner, teils durch die Reaktion des
Stiirkemehls gegen Jod erkennen Die Schokolade enthiilt zwar aneh
Stirkemehl, es giebt aber der 40" C warme Aunfguss nach dem Filtrieren
keine deutliche Reaktion mit Jod Reinisch giebt folgendes Verfahren
zur Entdeckung stiirkemehlhaltizer Verfiilschungen an: Man erhitzt einen
Teil Schokolade mit 10 Teilen Wasser zum Kochen, Lisst die Lisung
erkalten. wobei sich ein ritlich brauner Absatz bildet, und giesst sie
nun auf ein Filter von gewihnlichem Filtrierpapier; war die Schokolade
unverfiilscht, so filtriert die Fliissigkeit ziemlich schnell durch, das
Filtrat erscheint klar und hellrot gefiirbt, besitzt einen angenehmen,
siissen (Geschmack nach Kakao und anf dem Filter bleibt eine braune
Masse zuriick, welche nach dem Trocknen ein leichtes, ritlichbraunes,
nicht zusammengebackenes Pulver zuriicklisst. War die Schokolade ver-
fillscht, so filtriert die wiissrige Abkochung nur sehr langsam und es
igkeit von widerlich siissem
her

am austrocknet und eine znsammengebackene Masse zu-

resultiert eine ftriibe, schmutziggelbe Fliiss
Geschmacke und anf dem Filter bleibt ein ziher Kleister zuriick, wel

nur sehr lang
riicklisst. Je mehr die Schokolade mit gertstetem Mehl verfiilscht war,
um 8o dickfliissiger ist die Abkochung.

Kin sicherer Wee zur Erkennung und Bestimmung der Stiirkemehl-
substanzen ist die mikroskopische Priifung., Die Stirkemehlkiirnchen
des Kakao haben einen 20—25mal kleineren Durchmesser als die
grisseren Kartoffelstiivkemehlkiirnehen, Man zerdriickt und zerreibt ein
bohnengrosses Stiick unverfiilschter Schokolade, extrahiert es mit Ather,
dann mit Weingeist und benetzt es mit einigen Tropfen Jodwasser
Von dieser Masse priift man eine kleine Menge unter dem Mikroskop
bei 500facher Vergriisserung, um fiber Form und Grisse der Stirke-
mehlkiérnehen Kenntnis zu erlangen. Dann macht man mit der wer-
diichtigen Schokolade Parallelversuche Enthilt die Schokolade Zncker,
50 behandelt man das bohnengrosse und zerriebeme Stiick zuerst mit
Wasser. dann mit Weingzeist und zuletzt mit Ather, ehe man mit Jod-
wasser anfeuchtet.

Um eine Gegamtanalyse einer zur Untersuchung vorliegenden Schoko-
lade auszufiihren, beginnt man damit, dass man die Schokolade im
Soxlethschen Apparate entfettet., Schon die Menge des hierbei erhalte-
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nen Fettes giebt einen Anhalt iiber den Gehalt der Schokolade an Kakao-
masse, Ein Urteil iiber dic Reinheit der Schokolade gowihrt jedoch
"och mehr die genauere Priifung dieses Fettes, denn nur zun hilufig
wird ein Manko an Fettgehalt durch einen Zusatz von Rindertalg oder
Fottsubstanzen maskiert. Nach Hager soll ein talghaltiges

ihnlichen
der dreifachen Menge Ather keine klare Lisang geben,

Kakaofett mit
gondern die _\Ilﬁl'lli'j'i'-:'i'.: eines weisslichen Bodensatzes aus dieser .li1|l"1'-
loenng zur Folge haben. (Gleichzeitig aunsgefiihrte Kontrollversuche mit
garantiert reinem Kakaofett erleichtern in diesem Falle das Urteil sehr.

Nachdem man die Schokolade durch Ather vollkommen entfettet hat,
behandelt man sie behufs Extraktion des Zuckers wiederholt in der
Qjedehitze mit verdiinntem Weingeist. Der Verdampfungsriickstand dieses
hesteht vorzugsweise aus dem in der Schokolade

sewesenen Zucker. Zur genauen Bestimmung dieses invertiert
Weines anf Gummi an-

weingeeistigen Auszugs

enthalten
man den Zucker, wie dies bei der Priifung des
gegeben wurde, and  titriert einen aliguoten Teil mit Fehlingscher
I Ein Dextringehalt, wie er durch die Verwendung von ge-
Qehokolade kommen kinnte, bliebe ant dem

WSNNE.

ristetem Getreide in die
Filter: dasselbe liesse gich nun mit Wasser extrahieren nund nach aber-
maliger Inversion als Zuneker titrieren

Die unter den verschiedenartigsten
bestehen der Hauptsache nach aus teilweise

Bezeichnungen im Handel vor-

kommenden Kakaopulvel
entiilten und fein gemahlenen Kakaosamen.
verhiiltnismiissig hiheren (zehalt an
Kakaobohnen aufzuwei-

Sie haben, da ihnen aschen-

freies Fett entzogen wurde, einen
Asche, sowie an den iibrigen Bestandteilen der
Die Analyse dieser Produkte, bietet., da dieselben nichts weniger
verschiedenen Kakao-
dadurch ver-

=ell.
als einheitlich zusammengesetzte Mischungen der
pestandteile darstellen, gewisse Schwierigkeiten, die noch
werden, dass bei einigen zur _Aunfschliessung® dienenden Ver-
. beim hollindischen, Alkalikarbonate zur Verwendung ge-
Erhohune des Aschengehaltes bemerkbar machen.

qrert
grussert

fahren, B8t
|li.|' hil']l in einer
Verfillschungsmittel gehiren anch hier zu den stirkemehl-

haltigen Surrogaten oder bestehen in den Samenumhiillungen der Kakao-
Beide lassen sich unter dem Mikroskop erkennen, die letztere
't ansserdem einen erhihten Asgchengehalt.

langen,
Die meisten

bohnen.

¥

Beimischung ergiel

Die Analyse der Kaokabohnen liefert keine abgolut sicheren An-
Untersuchung dex dehokolade. Es existieren mehrere,
sinander abweichenden Resultaten. Nach Alfred

100 Teilen Kakaobohnen enthalten:

haltspunkte fiir die
jedoch mit sehr von

Mitseherlich sind in
Kakaofett 45— 4% Teile Pigment . . . . 8,0—5,0 Teile
Stiirke 14—18 , Proteinverbindungen 13,—18
Glvkose 34 Theobromin ; 1.5
Rohrzucker . § 1 -'\.Hl'i"'
Wasser .. . . bb6—88 .

D0 -
fand 10,91 Prozent , Tuchen 0,5 big 0.7 Prozent

""]lll]um-
Lampadins
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Stirke. Nach Tuchen enthalten Guayaquil-, GCaracas PPara- und
Trinidad-Kakao das Kakaorot als roten Farbstoff, wiihrend derselbe
Farbstoff im Surinam- und Maronen-Kakao in einer violetten Modifikation
enthalten sein soll. Man darf nicht vergessen, dass die einzelnen im
Kakao enthaltenen Bestandteile je nach Kualtur und Klima hinsichtlich
ihrer relativen Mengenverhiiltnisse sehr variieren kinnen; als dureh
gehnittlicher Gehalt, wie man ihn als Massstab zur Beurteilung wvon
Untersuchungsergebnissen annehmen kann, empfiehlt sich folgendes
Prozentverhiiltnis: 10 Prozent Stirkemehl, 45 Prozent Fett (starves Ol),
15 Prozent Proteinverbindungen, 0,75 Prozent Theobromin, 5 Prozent
Asche. Sollte die Bestimmung der Einzelbestandteile einer Kakaosorte
verlangt werden, so ist auf fihnliche Weise zu verfahren, wie dies oben
bei . Schiokolade angegeben worden ist: Die in ein sehy feines Pulver
verwandelten Kakaobohnen werden zuniichst zur Bestimmung des Feuch-
tigkeitsgehaltes bei sehr gelinder Wirme (30—40" C) ansgetrocknet,
sodann dureh Digestion mit Petroliither in einer Temperatur von 25
bis 80° das fette Ol miglichst vollkommen ausgezogen. Der wieder
getrocknete entilte Riickstand wird bei etwa 10" mit Wasser erschipft,
nm den Zueker und das Dextrin “ zu beseitigen, worauf man ihn mit
Weingeist auskocht. Der weingeistige Anszng enthiilt das Theobromin
und Kakaorot. Den hierbei bleibenden, in Alkohol unlbslichen Riick-
stand erhitzt man nun eine Stunde lang mit Wasser, das 1 Prozent
Schiwefelsiiure enthiilt, und bestimmt in einem kleinen abfiltrierten Teile

die Menege des so ans der Stirke entstandenen Zuckers Aus dem
Filterriickstand nimmt man durech Behandeln mit Atzkalilisung die

Proteinstoffe auf, die man wieder durch Ansiiuern mit Essigsiure zur
Ausscheidung bringen kann. Man kann die letzteren auch, und zwar
mit grosser Genanigkeit, durch eine Stickstoffbestimmung nach Will-
Varrentrapp ermitteln.

Die Kakaobohnen sollen sechon von Natur aus geringe Spuren von
Kupfer enthalten, es ist jedoch dieser Gehalt nicht so erheblich, dass
man die in Kakaopriparaten bisweilen zu findenden Kupfermengen da
durch erkliren kinnte. In der Regel entstammen derartige Verun
reinigungen mit Kupfer der Verwendung von kupfernen oder messingnen
Gefiissen. Die Bestimmung eines Kupfergehaltes geschieht am besten

'

in der Asche nach den gewlhnlichen Regeln der Analyse.
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