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Von der Kakaomasse zum endgiiltigen Schokoladengenuss

Verarbeitung der Kakaomasse

Von der Kakaomasse fiihren zwei unterschiedliche Verarbeitungswege weiter:

- 1

zu Schokolade und Schokoladenwaren einerseits und zu Kal ter und Kal r andererseits.

Der Weg zur SCHOKOLADE

Zur Herstellung von Schokolade werden die
Grundzutaten Zucker, Kakaobutter und Kakao-
masse miteinander vermischt. Bei Vollmilchschoko-
lade wird zusdtzlich Milch oder Sahne hinzugefiigt.

Die genaue Einhaltung der Rezeptur und die
sorgfdltige Mischung bestimmen den Charakter des
Endproduktes, das bereits alle geschmacklichen
Eigenschaften der Schokolade aufweist.

Conchieren ...

.. in gewiinschte Form gieRen, verpacken, verkau-
fen, kaufen und ... Mmmh!

Damit das Schokoladenprodukt die gewiinschte
.Zartheit" erlangt, wird die Masse zu den Conchen
geleitet (la conche (frz.) = Muschel).

Nach 0,5 bis 4 Tagen ununterbrochenen Drehens,
Wendens, Liiftens und Temperierens (45-85 °C) ist
die Masse so glatt und gieBfdhig, dass daraus
feinste Schokolade entstehen kann. Diese kann nun
in die gewiinschten Formen gegossen und verpackt
werden...

Was anschlieBend mit der .armen Schokolade"
passiert, kennen Sie ja sicherlich aus eigener
Erfahrung... |

Was passiert beim Conchieren?

* Homogenisierung und Desaggregierung

« Essigséure und andere unerwiinschte Kompo-
nenten entweichen

« Freisetzen der aromatragenden Komponenten
wahrend der Maillard-Reaktion (vgl. auch die
Vorgange beim Rosten)

Nun stellen Sie sich vor,
Sie hatten den Beruf

.Schokoladentester"|

Der Weg zu KAKAOBUTTER und KAKAOPULVER
Gewinnung von Kakaobutter

Zur Gewinnung von Kakaobutter wird die fliissige
Kal in Presskammern gefiillt, in denen die
Kakaobutter abgepresst wird. Sie flieft klar und
golden wie Sonnenblumen aus der Kakaopresse.

Zuriickbleiben stark oder schwach entdlte Kakao-
Presskuchen. Diese werden zerkleinert, zu Kakao-
pulver zermahlen und unter Aufkochen mit Zucker
vermischt.

Kakaoinstantpulver

Kakaoinstantpulver herzustellen ist nicht ganz
einfach, da sich Kakaopulver nicht ohne weiteres
mit Wasser oder Milch vermischen ldsst. Deshalb
muss  Schokolade alkalisiert  werden. Die
Alkalisierung kann mit dem Kakaobruch, der
Kakaofliissigkeit oder der Kakaomasse
durchgefiihrt werden.

Was passiert wahrend der Alkalisierung?

Die Kakaomasse wird gemahlen und alkalisch aufge-
schlossen. Daflir verwendet man bei der Herstellung
von Kakaopulver folgende Substanzen: Pottasche
(K,CO,), Atzkali (KOH), Ammoniakwasser (NH,OH),
Magnesia (MgO).

Was bringt das AufschlieRen?
« Der sauerlich-bittere Geschmack wird gemil-
dert.
« Die Farbe wird vertieft.
« Die Loslichkeit in Wasser wird verbessert.
« Die Starke quillt.

AnschlieRend erfolgt eine Neutralisation mit Citro-
nen- oder Weinséure, so dass der pH-Wert bei 6,5-7
liegt.
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Welches Molekiil in der
Schokolade riecht nach
Schokolade?

Der Name lautet:
5-Methyl-2-phenyl-hex-2-enal

Claus Fanzke (Hg.): Allgemeines Lehrbuch der Lebensmittelchemie, 1996  Georg Schwedt: T:
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