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* Herkunft, Gewinnung und Verarbeitung von Kakaobutter
* Chemische und physikalische Eigenschaften
» Einfluss der Kakaobutter auf die Sensorik von Schokolade

» Degustationen
» Diskussion
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Herkunft, Gewinnung und Verarbeitung von Kakaobutter

Quellen: Eigene Bilder
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Herkunft, Gewinnung und Verarbeitung von Kakaobutter
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Gesetzliche Anforderungen an Schokolade und Kakaobutter
Schweiz. Verordnung des EDI iiber Zuckerarten, stisse Lebensmittel und Kakaoerzeugnisse (817.022.101)

Parameter
Gesamtkakaomasse
Entélte Kakaotrockenmasse

Kakaobutter

Massenanteil
>35 %
>14 %

>18%
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Quellen: ADM deZaan (2009): Cocoa & Chocolate Man

Degustation

01. Glanz

02. Farbe
Mundgefiihl / Textur
10. Biss

11. Schmelz

12. Feinheit

13. Adstringenz
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Einfluss von Kakaobutter auf die Sensorik von Schokolade
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* Glanz * Bruch » Vor allem durch das

» Farbe (weisse e Schmelz Abschmelzverhalten
Schokolade)
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Charakterisierung von Kakaobutter ""”“?“*h
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Charakterisierung von Kakaobutter
CHEMISCHE UND PHYSIKALISCHE EIGENSCHAFTEN zh
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Prozessvergleich : Kakaobutter- und Olivenélgewinnung

Olive Kakaobohne Wobe
N (3 Teile)
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Phasentrennung mit 3-Phasen-Dekanter e
Nach der schonenden Erwarmung auf 45- 50°C, trennt die Zentrifuge den Kakaobrei in seine Zh
Bestandteile: Feststoff (Pulver), Fettphase (Kakaobutter) und Wasserphase aw

i 3-Phasen-

Dekanter

Feststoff (Kakao- Fettphase (Kakao- Wasserphase
Pulver) Butter) (Aroma + Polyphenole) .
Degustation von Kakaobuttern —

aw

Kakaobutter A Kakaobutter B

Kakaobutter C Kakaobutter D
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Degustation

Intensitat wenig

Komplexitat wenig

Aromabeschreibung  fruchtig
blumig
wirzig
réstartig
Milch/Rahm
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WEISSE SCHOKOLADE
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Degustation

MILCH SCHOKOLADE

Intensitat wenig

Komplexitat wenig

Aromabeschreibung  fruchtig
blumig
wirzig
réstartig
Milch/Rahm
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