[II. Die Cacaopréaparate.

Baum, der in
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ist ein kleiner, immer
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its zur Zeit der Entdeckung Amerikas, in grossem Maassstabe cultivirt
wurde.
Die Cacaofru

einer Gurke; sie

t besitzt ungefihr die Gris

am Ende zugespitzt, der Linge nach gerippt, orang
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mit den flachen Seiten aufeinander gelagert, eingobettet li
Diese Samen werden von dem umgebenden weichen Fruchtfleisch
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hst befreit und dann entweder direkt an der Sonne getrocknet,
gae unterworfen, durch welechen der Gesehmack

oder einem l1:i|u'llll;.:.-'p1'---.

bedeutend wverbessert wird. Die direkt getrockneten, ,ungerot
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Samen schmecken bitter und herbe, wiihrend die ,zerotte

fein aromatisch sind.
Die mittlere Zusammensetzung der Cacaobohnen ist nach Kinig:

. ; N -haltize . foi Sonst. stickstofffreie  Holz-
Waszer K8rper Fett Htiirke Extr toffe Fanapn L0l s
3,20 14,76 49,00 13,31 12.35 3.68 3,65

Unter den stickstoffhaltigen Bestandtheilen d lben befinden sich
die Alcaloide Theobromin und Coffein, welche die Bedeuntung des
Ca als nervenerregendes Genussmittel bedingen. Das Cacaofeftt
(Cacacbutter) besteht aus den Glyceriden der Stearinsiiure, Palmitinsiiure,
Arachinsi
Zustande geringen Neigung zum Ranz
Herstellung pharmaceutischer Priiparate (off. Olenm Cacao) sehr geschi

ure, Laurinsfure und Oelsiiure. Es ist wegen seiner im reinen
werden in der Kosmetik und zur

Z1.

Manche Cacaopulver des Handels sind ganz entfettet.

Der chemisch nicht genauer bekannte Farbstoff, das Caeaoroth,

bildet sich erst wihrend des Trocknens: die friscl Samen sind bei-
nahe weiss.

Handel, Der Cacao kommt hauptsiichlich aus Venezuela (Caracas-C.,
Angustura-C.), Ecuador (Guajaquil-C.), Westindien (Trinidad, Martinigque)

und Guiana, nenerdings aus Kamerun, in den Handel. Geringe, unge-

rottete Waare wird aus Brasilien exportirt.




Die Cacaobohne?).

Der schmutzio braunviolette (gerotteter C ithliche (unee-
rotteter Cacao) Same, die sogenannte Cacaobohne, ist von
menten umgeben., Das idiussere schalenartice h
stets Ueberreste des Fruchtfeizches anhaften
Samenkern trennen und wird bei der Bereitung der Cacaopriparate
(Cacaopulver und Chokolade) entfernt. oder soll weniostens entfernt
werden; es geschieht allerdings nicht
wendung findet. Es ist das eine I welche al
(3 3) Beachtung finden wird. Diese Schalen bilden iil
unter dem Namen Cacaothee, eine ceringwerthize

zwel [nteoy-

rade selten, dass es mit Ver-

-\|J.||'i"€'

Anders verhiilt es sich mit dem inneren, sehr z:
das dem Samenkern dicht anliegt und Fortsitze
treibt, wodurch letzterer in e

n denselben hinein-

oe Stiicke zerkliiftet wird. Die

Integument besteht aus zwel, stellenweise aus mehreren Schicl

sehr zarter, eckis Zellen, welche zuweilen eini ner und
stets dreierlei Krystalle enthalten (Fig. &

iy ch sol von Kalk-
oxalat (b.b), Sphirokrystalle von Fett (@) und Prismen einer unbe-

kannten Substanz (e¢), die friher fiir Theobromin eehalten wurde.

Der Same ist endospermlos; innerhalb der Samenschale befindet
sich demnach nur der Keim, der auf kurzer Axe zwei fleis

aussen gli

nige,
inzend violettbraune, innen hellbraune Cotyledonen triict.

Die Untersuchung der bei weitem die Hauptmasse des Cacao-
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pulvers und der Chokolade liefernden Cotyledonen wird an dinnen
Schnitten. in Wasser, angestellt. Die Schnitte werden am besten in
tancentialer Richtung eefithrt, derart, dass der fusserste wesentlich
nur ang der Epidermis bestehe. Sollte Luft an den Schnitten hiingen
bleiben. so lege man sie einen Augenblick in Alkohol.

Man hedient sich zweckmiissig gleich des stiirkeren Systems, indem
bei schwacher Vergrisserung nur wenig zu sehen ist.

Neben den trockenen Bohnen wird man mit Vortheil solche
untersuchen, die einige Minuten in Wasser gekocht worden sind;
namentlich empfiehlt es sich, einige diinne Querschnitte 'durch den
peripherischen Theil der Cotyledonen solcher Bohnen herzustellen
und auf die gleich zu erwihnenden Haarbildungen, entweder in Wasser
oder besser in Chloralhydratlisung, zu untersuchen.

Die Epidermis der Cotyledonen besteht aus kleinen, eckigen,
braunen, kirnigen Inhalt fithrenden Zellen, aus welchen hie und
da merkwiirdige Haarbildungen entspringen?), die nach ihrem
Entdecker. der sie fiir Thierchen hielt, den Namen Mitscherlich’sche
Korperchen erhalten haben; sie hestehen aus einer einfachen oder
stellenweise doppelten Reihe von Zellen mit dichtem, braunem Inhalt
(Fip. bd A).

/]
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B Keimzellen, oben
fwrbstoff, in Chloral liegend

A Mitscherlichsche K
mit wiolet

It 0T USSCTeN SAIen-

E Epidermis und Querzellen

Die Epidermis umschliesst ein kleinzelliges, parenchymatisches
(rewebe, das von spiirlichen, sehr diinnen Gefissbiindeln durchzogen
ist, aber der sklerotischen oder iiberhaupt stark verdickten Elemente
manz enthehrt,

Die l'::!'i'l[t']l_‘nIII:".':'“'f'“ (Fig. &b B, 56 A) sind I!I]_‘Ill'jl‘h OT0S8S, jl.'-
doeh stets von gerinzen Dimensionen und dieht aneinanderschliessend.
Der Inhalt der meisten derselben ist eine farblose, kérnige Masse,

n als Answitchse der

In dilteren Werken gelten die Mi
inneren Samenhaut (g0 2. B. noch in

wirkliche Sachvérhalt worde zoerst in der ersten

¢ machgewicsen.

hrnpngsmittel).  Der
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in deren Zusammensetzune nur mit Hiilfe von Reagentien ein Eip-
blick gewonnen werden kann, Der Hauptsache nach besteht die Masse
aus winzigen nadelformigen Fettkrystallen, die zwischen sekreuzten
Nicols lebhaft leuchten: in weingeistiger Chloralhydratlisung werden
die Nidelchen auch im gewdhnlichen Lichte sichthar (Fie. 55 B).
Aether und andere Losuncsmittel des Fettes Iosen dasselbe leicht anf
Alkanna firbt es intensiv roth.
Legt man einen Schnitt in .lmi—.leullir||é|||r'.].';a||||g', 50 kommen einige
| kleine, runde Stirkekirner zum Vorschein (Fie. 55 B, 56 4. a). Auch
einige Alenronkdrner pflegen vorhanden zu sein, doch ist ihre Er-
kennung weniger leicht. Am Dbesten celingt sie durch Kochen ent-
fetteter Schnitte in Wasser: die den Aleuronkirnern sehr
Stiirkekirner werden dadurch verkleistert, und die ersteren stellen sich
als Kiigelchen mit den Reactionen von |'f‘:‘.\n-i~-|\-"lr'|ni'!'J| dar (Fiz, 56 B).
Sle I'IIT]I:;EIL'II OTOSSe l|'|||||r|i|||', welehe

iihnlichen

auffallende und charakteristische
Bestandtheile der Asche darstellen und einen wesentlichen diacnosti-
schen Werth besitzen.

=
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Noch andere Stoffe lassen sich mit Hiilfe von Reagentien im
farblosen Inhaltsklumpen nachweisen, so namentlich Gerbstoff, redu-
cirender Zucker und, durch Behandlune mit concentrirter Salzsiiure
und Goldehlorid, gelbe Nadeln einer Chlorverbindune des Theobromins.

Inmitten der Stirke und Fett fithrenden farblosen Zellen zeizen
sich hin und wieder, einzeln oder zu wenigen vereinict, solehe, die
schin violetten oder rothen Inhalt fiihren (Fig. b5 B, 56 A4).
| Letzterer ist in Wasser, Alkohol und Glycerin  langsam lislich,

er wird von Kalilange mit zriiner. von Ammoniak mit blaner, von
verdiinnten Siuren mit blutrother, und von Chloralhydrat mit earmin-
| rother Farbe aufgelist. Die Farbeninderung ist, wo die Farbstoff-
zellen etwas zahlreich vorhanden sind, sehon mit blossem Auge sichtbar.
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§ 2. Das Caeaopulver.

Die Untersuchung des Cacaopulvers aunf efwaige Fillschung wird
an Wasser-, an Chloralhydrat- und an Ammoniakpriparaten vorge-
nOIMMmen,

Erstere stellt man sich einfach in der Weise her, dass man eine
verinee Menge des Pulvers, etwa o viel, als an einer in dasselbe pe-
tanchten befeuchteten Nadel hiingen bleibt, in einem Wassertropfen
anf dem Objekttriiger vertheilt und so lange umriihrt, bis das Pulver
durchniisst ist, was eine Minute oder mehr in Anspruch nehmen kann.
Um sich Zeit zu ersparen, wird man, wenn mehrere Priparate unter-
sucht werden sollen, etwa eine Scalpellspitze voll des Pulvers mit
einer entsprechenden Wassermenge in einem Uhrglas bis zur De-
feuchtung umriihren und sich die Priparate aus diesem Gemische
herstellen.

In reinem Cacaopulver wird man bei starker Vergrosserung theils
ganz winzige Kiornehen, theils etwas grossere, briiunliche Klumpen
finden. Erstere sind znmeist Stirkekorner. die theils einfach und
kugeliz, theils aus mehreren Theilkirnern zusammengesetzt sind ; alle
besitzen weit ringere Dimensionen als die Stirkekorner der Mehl-
arten des Handels, mit Ausnalime des Buchweizenmehls, Bruchstiicke
der Epidermis mit ihren kleinen, eckigen Zellen und dunkelbraunem
Zellinhalt, hie und da, in sehr geringer Menge, Fragmente der Ge-
fissbiindel und Mitscherlich'sche Kirperchen werden ebenfalls ohne
Miilie kenntlich sein. In den grisseren, wenig durchsichtizen, braunen
Klumpen wird man meist auch Fragmente der Cacaobohne érkennen
kinnen. Um die Farbstoffklumpen leicht aufzufinden, braucht man
nur einen kleinen Tropfen Schwefelsiure an den Rand des Deckglases
zu bringen, und das Fortsehreiten des Reagens bei schwacher Ver-
orisserune zn verfolgen; dann werden inmitten der verquollenen
Stirkekirner und Zellmembranfragmente die lebhaft rothen Farbstofi-
tropfen, allerdings nur kurze Zeit, deuntlich hervortreten. Auch die
teaction mit Kali und mit Chloralhydrat (s. 0.) wird mit Frfolg am
Cacaopulver vorgenommen werden kinnen.

Zum zicheren Nachweis der Reinheit des Cacaopulvers miissen
ausser dem Wasserpriiparat auch Chloralhydrat- und Ammoniak-
priiparate untersucht werden.

5

Man vertheilt eine geringe Menge des Pulvers in einem Chloral-
hydrattropfen auf dem Objekttriiger und untersucht namentlich die
grisseren, im Wasser wenige durchsichtigen Bestandtheile; manchmal
wird das Chloral allerdings nicht gleich den gewiinsehten Erfolg haben;
dann lasse man das letztere, in einem verschlossenen Gefisse, so lange
wirken. his simmtliche Bestandtheile die nithige Durchsichtigkeit er-
lanet haben. Was nach einem Tage nicht durchsichtig ist, wird es
iiberhaupt nicht: dann hat man es aber jedenfalls mit einer Filschung
zu thun, da soleh opake Partikeln im reinen Cacaopulver nicht ent-
halten sind. Die Behandlung mit Ammoniak giebt noch bessere Re-
sultate, sie muss jedoch mehrere Tage, am besten eine Woche oder
noch linger, gedauert haben.
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§ 3. Fiilsehungen des Cacaopulvers.
1. Mehl.

Die Filschung des Cacaopulvers durch Mehl-Arten ist die ge-
withulichste ; sie ist anch ungemein leicht zu erkennen, indem die
StirkekGrner der Mehle des Handels meist OTHESe] als diejeni
der Cacaobohne. Man braucht, um auf diese Filschung zu priit
hur etwas von dem verdiichtigen Pulver in Wasser bis zur Befeucht
umzurithren und in gewdhnlicher Weise hei mittlerer od
Vergrisserung zu untersuchen. Die Mehlart wird nach
Kapitel dieses Buchs gegebenen Diagnosen und Ficurer
Man achte besonders auf das Eichelmehl. das aneel '
zugesetzt wird, und dessen Stirkekorner noch am nmeisten .
mit denjenigen des Cacao haben (Fig. 57). Auch wibt e
]".i"'lll"!l';lq',:ur_

en.

L
Y

2. Cacaosechalen.

Taucht man die Cacaobohne in Wasser, so umgiebt sie sieh alshald
mit einer schleimigen, fetzenartic zerreissenden Hiille, welele aus (Ge-
weben des Fruchtfleisches besteht und sich vom aufeeweichten Samen
leicht abziehen lisst. Die #Husseren Zellen der schliippferigen Hiille
sind schlauchartig und zu einem liickenreichen Gewebe verbunden ; nach
innen hingegen bildet eine liickenlose Epidermis die Grenzschicht des
Fruchtfleisches. Diese Epidermis besteht aus sehr langen und sehma-
len, mit ihren spitzen Enden ineinander gekeilten Zellen (Fig. 58 fe),

Die unter der Epidermis der Fruchtschale befindliche E pidermis
der H.‘ilill'll.ﬂ']lilh‘ (Fig. 58 se) besteht aus orossen, dickwandio 1.
etwas verlingerten Zellen, welche in Fragmenten, die beide Epidermen
enthalten, von den Zellen der Fruchtepidermis schief geschnitten werden.

Solche Fragmente besitzen ein sehr charakteristiseches Aunssehen
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und kommen im Schalenpulver hitufig vor; ihire Anwesenheit in Cacao-
pulver stellt ein gutes diagnostisches Merkmal dar.

Unter der Epidermis liegen grosse Schleimzellen und unter diesen
ein lockeres parenchymatisches Gewebe (Fig. 59) aus unregelmiissig
sternformicen Zellen. Diese Schicht ist reichlich von Gefiisshiindeln
durchzogen.

Auf die miichtize Schwammparenchymschicht folgt nach innen eine
einfache, wohl charakterisirte Zellschicht, die Steinzellenschicht
oder Sklereidenschicht, welche aus Gruppen an den Innen- und Seiten-
wiinden stark verdickter Zellen besteht, zwischen welchen diinnwandiges
Gewebe liegt (Fig, G0).

der fusseren Samenschale c'u-«i'!ll-_n.l von der Fliche

Fig, 0O, S .‘|l\.:||l_||||l:|I"I|I'|-' i
pesehen, Vergr, 150, Nach T

Fig. G0, Steinzellensehicht,

Vergr, 110, Nach Tschivel.

von der Fliche g

Eine nichts Charakteristisches bietende Parenchymlage bildet den
Abschluss der dunsseren Samenschale naeh innen.

Das an der Samenschale anhaftende Fruchtfleisch ist beim ge-
rotteten Cacao stets von Pilzhyphen durchzogen und von Haufen von
Hefezellen (Saccharomyces) erfiillt (Fig. 55, €, D). Diese Pilzvege-
tation fehlt in dem ungerotteten, d. I schnell cetrockneten und nicht
der Giihrung unterworfenen Cacao und kann daher zur Unterscheidung
beider Sorten herangezogen werden. ;

Durch gepulverte Samenschale gefiilschter Cacao wird schon bei
&I'EI'\\'iif_'hi‘l' ‘Ir['['.:'i'i--’.‘*_"\l'l'""l‘_", WEeoen der ;_'l‘tnlih'r-r!‘t' nAnza h] ,Lfl‘”ll'l'
unid brauner Fragmente, Verdacht erregen. Die Untersuchung
dieser Gemengtheile bei starker Vergrisserung wird nicht verfehlen,
2um Auffinden charakteristizseher Schalenfragmente zn fiihren. Man
achte hesonders auf die 2o leicht kenntliche Steinzellenschicht:
aber auch das Schwammgewebe, die in reinem Pulver seltenen
(zefissbiindel mit ihren zahlreichen Spiralgefiizsen, und die gleichzeitig
die Aussenepidermis der Schale und Innenepidermis des Frucht-
fleiselies aufweisenden Fraomente liefern untriigliche diagnostische
Merkmale.
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Man sueht auch nach etwaicen Hefezellenhaufen und Pilzhyvphen,
welche in den Ammoniakpriiparaten dentlicher zum Vorschein k
als tm Chloralhyd Eine grissere Anzahl soleher Parasi
nicht nur eine ungehirize und unreinliche. die Qualitit der
beeintriichtizende Beimengung, sondern auch ein wal
zeichen der Anwesenheif von Schalen. Die von mir untersuchte
zuten Cacaopulver des Handels waren villie frei von Pilzen.

scheinliches

5 4. Die Chokolade.

Echte Chokolade ist ein (Gemisch von Cacao und Zucker. mit
oder ohne Zusatz von Gewiirzen. In Wirklichkeit oiebt es nur

wel
Chokoladen von der eben angegebenen Zusammensetzune., In de
grossen Mehrzahl der Fiille enthalten sie ausserdem Mehl in me
||;||"I' \\l'llil‘_'l'|'

grosser .\II'IIuL"i_

In reiner, d. h. bloss aus Caecao und Zucker bestehender Chol
lade, wird man dieselben Bestandtheile wie m Cacaopulver wied:
finden. Man rithrt etwas von der zu untersuchenden Probe in fein
geschabtem Zustande mit Wasser, bis Befeuchtune eintritt. und Ver-
theilt etwas von der Paste in einem Tropfen Wasser auf dem Ob-
Jekttrdger. Man versieht das Priiparat in iiblicher Weise mit Deck-
und untersucht bei starker Vergrosserune.

Die Bestandtheile der Cacaobohne sind in Chokolade =
stark zertritmmert, nichtsdestowenio wird man, bei Zusatz von Jod,
olne Miihe die Kkleinen Stirkekirner erker 1en, und die charal

1stischen Reactionen des Cacaofarbstoffs werden wohl erk
wenn auch die Pigmentklumpen meist nieht mehr unve
erhalten sind. Man untersucht auch etwas Chokolade in -
hydratldsung, worin ganze Zellen der Cacaobohne. und namentlich
Bruchstiicke solcher leichter aufzufinden und zu erkennen sind, als
in Wasser,

§ b. Fillschungen der Chokolade.
Der Nachweis des Mehls in der Chokolade ist ebenso
fach und leicht, wie im Cacaopulver. Man braucht nur eine wer
Menge des zu priifenden Stiicks fein zu schaben und in Wasser bei
starker Vergrosserung zu untersuchen. Die verschiedenartiesten Stirke-
sorten sind sehon in Chokoladen nacheewiesen worden.
| Neben Stirkemehl werden Mineralstoffe am hiufigsten zur
| Filschung verwendet, sei es um das Gewicht der Waare zu ver-

| grossern, sei es um die durch Zusatz von Mehl abgeschwichte Firbuno

zu erhdhen. Ziegelmehl und andere rothe Mineralstoffe verrathen sich

| im auffallenden Lichte an ihrer rothen Firbung:; bei Anwesenheit von

I Kalk ruft ein Zusatz von Schwefelsiure die Entwickelune von Kohlen-
!

wird cin Mehlz

th-
: vi ne LLH denselben 1]
i wen il s nicht Ax
| echender # 1 : dlie pind g aher I
fden Mehlgehalt auf der Etiquett i und solel 13
‘ 8 i mehr Mehl 15 i

immung des Stirke
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siinreblazen und von feinen Gypsnadeln hervor: Quarzkérnchen (Sand)
lenchten zwischen gekreuzten Nieols in lebhaften Farben, was iibrigens
auch von zahlreichen anderen Mineralstoffen, hingegen bei Untersuchung
in Wasser, nach der Auflisung deg Zuckers, von keinem der Bestand-
theile der Chokolade wilt., Im Alleemeinen ist der Naehweis der
Mineralstoffe Sache der chemischen Analyse, und das Mikroskop kann
nur einige Winke geben.

Auch die Samenschalen der Caeaobohne werden vielfach der
Chokolade zugesetzt. Man wird in verdichtizen Fiillen in ganz gleicher
Weise verfahren, wie beim Cacaopulver.

Sehr hiiufig ist in geringen
Chokoladesorten  das  theure
Caeaofett durch billice Fett-
arten, namentlich durch Talg,
ersetzt. Diese Fillschung kann
nicht auf mikroskopisehem
Wege nachgewiesen werden ;
gie verriith sich meist am Ge-
sehmaek, namentlich an alter
Chokolade, welche, wenn gie
animalisches Fett enthilt, ran-
zig zu sein pflest, Von Moller ) L L
wird angegeben, dass der Erd- & dle mit den
nusssame chenfalls als Ersatz  Vergr, 340
des Cacaofetts Verwendung
findet und zwar ungeschiilt beizemengt wird., Die Zellen der Samen-
schale (Fig. 61) werden diese TFilsehung verrathen. Man benutzt
dazu mit Chloralhydratlisung aufgehellte Priparate.

Besondere Aunfmerksamkeit verdient endlich die Vanmille, welche
in den sogenannten Vanille-Chokoladen keineswegs immer ent-
halten ist, sondern hinfiz durch Perubalsam oder andere Balsame
sowie durech Vanillin ersetzt wird., Die Art und Weize, wie man
Vanille in der Chokolade erkennt, ist im Kapitel iiber Vanille nach-
zusehen.

Auch Zimmt wird zuweilen der Chokolade als Gewiirz zugesetzt.
Dariiber ist der Paragraph {iber Zimmtpulver in dem dem Zimmt ge-
widmeten Abschnitt zu vergleichen. Hervorgehoben sei hier nur, dass
man bel der Priffung aunf Zimmt etwas von der zu untersuchenden
Chokolade fein schabt und zum Durchsichtigmachen einige Stunden
mit Chloralhydratlisung behandelt. Als Beobachtungsfliissigkeit dient
ebenfalls Chloralhydratldsung.

Ein Haupthestandtheil der Chokolade ist endlich der Zueker.
Will man sich durch das Mikroskop eine Vorstellung von der Zucker-
menee, die eine Chokoladeprobe enthilt, bilden, so untersucht man
in Nelkenol, zwischen gekreuzten Nicols: die Zuckerfragmente leuchten
in allen Farben des Regenbogens.

A Epidermis

Stirkekdrmern.

schimper, Anl. 7, mikrosk, Unters; 2 Anf. )
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