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{64) VERFAHREN ZUR HERSTELLUNG VON KAKAQ- UND SCHOKOLADENAROMASTOFFEN

(57) Ziel der Erfindung ist die Herstellung von Kakao-Schokoladenaromastoffen. Erreicht wird
dieses Ziel durch die thermische Reaktion pulverisierter enzymatischer Proteinhydrolysate mit
Glucose, Hartfett und Wasser. Bei der aromabildenden Reaktion ist ein Wasserzustand <30%
erforderlich, um kakaodhnliche Aromanoten zu erhalten. AuRerdem verhindert der Wasserzusatz
ein unerwinschtes Ansteigen der Reaktionstemperatur (ber 119°C. Die erhaltenen
Kakaoaromastoffe lassen sich mit Saccharose, Mager- oder Vollmilch und gegebenenfalls mit

weiteren geschmacksgebenden Stoffen, wie Coffein und Vanillin, zu einem kakao&hnlichen
Milchtrunk verarbeiten.
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Verfshren zur Herstellung von Kakao- und Schokoladenaromsa-
stoffen

Anwendungsgebiet der Erfindung

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von
Kakao- und Schokoladenaromastoffen unter Verwendung von
enzymatiscle n Proteinhydrolysaten, Kohlenhydraten und Hart-
fetten suf der Basis einer thermischen Reaktion. Die Kakao-
und Schokoladenaromastoffe s8ind sowohl zur Kaksopulversub-
stitution in Kakao- und Schokoladenerzeugnissen als auch
zur Aromatisierung von Siif- und Dauerbackwaren, Konfekt,
Instanterzeugnissen, Milchmixgetrénken und StiBspeisen
bestinmt.

Charakteristik der bekannten techniéchen Loésungen

Es sind zahlreiche Verfehren bekannt, Rostaromen aus Aroma-
vorlédufern, d. h. aus Aminosduren und reduzierenden Zuckern
in einer thermigchen Reaktion, die unter der Bezeichnung
"Maillard-Reaktion™ bekannt ist, herzustellen, was z. B.

in den Patentschriften GB-PS 1 058 624, GB-PS 1 127 093,
US-PS 1 767 138, US-PS 3 394 016, US-PS 3 642 497, US-PS

3 645 754, SU-PS 291 395, DE-AS 1 692 679, DD~-PS 146 002
dargelegt ist. Diese simulierten Réstaromen vermitteln
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jedoch einen bratenfleischdhnlichen Geschmackseindruck.

Andererseits ist bekannt, da8 nicht nur das Bratenfleisch=
aroma, sondern auch 8o charakteristische Aromen wie das
Kaffeearoma, das Brotaroma und das Kakacaroma zum iiber-
wiegendenkTeil auch bel der thermischen Umsetzung von
Aminoséduren und reduzierenden Zuckern gebildet werden.

Die Ursachen fiir die Spezifitédt der einzelnen Maillard-
Aromen sind vor allem in unterschiedlichen quantitativen
Verhédltnissen der Aromavorlédufer untereinander und in der
sortentypischen Anwesenheit von Oligopeptiden, die eben=-
falls als Aromavorlaufer wirken, zu suchen. AuBerdem re-
sultieren die unterschiedlichen sensorischen Eindricke

der genannten Maillard-Aromen aus einem sortenspezifischen
Gehalt an Begleitstoffen, Geschmaéksstoffen, biogen gebil-
deten Aromastoffen und aus den unterschiedlichen Herstel-
lungsbedingungen. Deshalb sind zahlreiche Versuche unter-
nommen worden, auch diese Bedingungen derart zu simulieren,
de8 kakao#&hnliche Geschmacksrichtungen entstehen.

In der DE-OS 2 504 710 wird versucht, einen Kakaoaromastoff
durch Réstung von Sonnenblumenkernen, in der DE-OS 2 843
‘322 durch Rostung von Molkenfeststoffen, in der Patent-
schrift DD=-PS 141 106 durch Rostung eBbarer Hefen, in der
DE-OS 2 924 487 durch Rostung entfetteter Weizenkeime und

in der Patentschrift US-PS 4 119 740 durch ROstung von
ErdnuBcreme herzustellen. Diese Verfahren sind jedoch

mit dem erheblichen Nachteil behaftet, daB die erhaltenen
Produkte zwar in der Farbe, jedoch nicht im Aroma auch nur
annshernd einen Kakaoaroma-Eindruck vermitteln. Dariiber hin-
aus sind die erhaltenen Produkte schlecht fett- oder wasser-
‘168lich und auch schlecht suspendierbar und deshalb schwer
Zu_verarbeiten. ‘

In der DE-AS 2 144 074 wird versucht, ein simuliertes Kakao-
aroma durch Erhitzen von Aminossuren, vorzugsweise Valin,
~mit c¢cyclischen Ketonen, vorzugsweise 4-Hydroxy-2,5-dimethyl
-2(H)=furan-3-on, in Propylenglycol auf 205 °C herzustellen.
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‘Dieses Verfahren ist jedoch durch den Einsatz der genannten
Rohstoffe teuer und undkonomisch, auBerdem begrenzt das
verwendete Propylenglycol die Binsatzmoglichkeiten.

In der US-PS 2 835 592 wird ein Verfahren zur Herstellung
eines "Kakao-Basisfaktors" beschrieben, indem enzymatische
Proteinhydrolysate verschiedener Provenienz mit Pentosen
auf 90 bis 130 °C, mit Hexosen auf 120 bis 130 °C und

mit Di-, Oligo- und Polysacchariden auf 140 bis 170 °C in
Abwesgenheit von Wasser erhitzt werden.

In der US-PS 2 887 384 werden die in der soeben genannten
US-PS 2 835 592 aufgefiihrten allgemeinen Verfahrensbedin-
gungen fir Eieralbumin-Hydrolysat, in der US-PS 2 887 385
fiir Hanfprotein-Hydrolysat, in der US-PS 2 887 386 fiir
Haferprotein-Hydrolysat, in der US-PS 2 887 387 fiir Fisch=
protein-Hydrolysat, in der US-PS 2 887 388 fiir Weizenglu-
ten-Hydrolysat und in der US-PS 2 835 592 fiir Casein-Hydro-
lysat ndher erldutert und spezifiziert. Diese Verfahren
sind jedoch mit dem Nachteil behaftet, daB die Produkte
ein Off-Flavour besitzen, iiberréstet erscheinen und teil-
.welse bitter schmecken.

Ziel der Erfindung

Da alle bisher bekanntgewordenen Verfahren zur Herstellung
von Kakaoaromastoffen zu Produkten’ fiihren, die entweder

mit sensorischen oder Skonomischen Nachteilen behaftet
sind, besteht das Ziel der Erfindung darin, ein Verfahren
zu entwickeln, das diese Nachteile vermeidet. Die herstell-
baren Produkte sollen‘hinsichtlich Aroma, Konsistenz,
'Lagerféhigkeit und Dosierbarkeit den bisherigen Kakaoaroma-
stoffen und Kakaostreckungsmitteln ﬁberlégen sein.

Darlegung des Wesens der Erfindung

Der Erfindung liegt daher die Aufgabe zugrundé, Verfahrens-
bedingungen aufzuzeigen, die es gestatten, die gewlinschten
kakaoaromadhnlichen Kakao~ und Schokoladenaromastoffe aus
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leicht zuginglichen Ausgangsstoffen, herzustellen.

Nach dem erfindungsgeméBen Verfahren zur Herstellung von
Kakao~ und Schokoladenaromastoffen auf der ‘Basis der
Maillard-Resktion werden enzymatische Proteinhydrolysate,
~ vorzugsweise von Gelatine und Weizengluten, mit 10 bis
50 %, vorzugsweise 40 %, Glucose, mit 1 bis 50 % Hart-
fett, vorzugsweise 10 bis 20 %, und mit 1 bis 30 %
Wasser, vorzugsweise 20 %, Jjeweils bezogen auf die ein-
gesetZte Proteinhydrolysatmenge, versetzt und bei einer
Temperatur von 100 bis 119 °C, vorzugsweise 110 °C, in
einer Zeit von 20 bis 60 min, vorzugsweise in 40 uin,
zur Umsetzung gebracht.

Erfindungsgem8B werden demzufolge Proteinhydrolysate,
die vorzugsweise auf der Basis von Gelatine und Weizen-
gluten mit Hilfe von Proteasen, vorzugsweise wit Hilfe
von Thermitase, Pankreatin oder alkalischer Protease,
hergegtellt werden, als Rohstoff genutzt.

Da ein hoher Proteinhydrolysegrad bzw. ein hoher Gehalt
anreaktiven Aminogruppen die Aromabildung bei der Mail-
lard-Reaktion positiv beeinfluBt sind solche Hydrolysebe-
dingungen einzuhalten, bei denen ein hoher Hydrolysegrad
erreicht wird. Zweckm&Big ist der Einsatz einer 10 %igen
Proteinl6ésung, hergestellt durch Losen bzw. Suspendieren
von Gelatine bzw. Weizengluten in Wasser, und Einwirkung
der Protease bei den pH- und Temperaturoptima der einge-
setzten Protesse. Sehr wirkungsvoll ist das Einhalten

von pH-Stat-Bedingungen fir hochstens 2 Stunden der Hydro=-
lysezeit. Danach wird ohne weitere pH-Regulierung enzy-
matisch hydrolysiert, so dal der thWert auf 6,5 bis 7,0
absinkt. Diese pH-Absenkung bewirkt einen besseren Geschmack
der jewelligen Hydrolysate. '

Bei der Verwendung von Gelatine konnten nur unter den ge-
nannten Bedingungen die nachstehend aufgefilhrten Hydrolyse-
grade erreicht werden (siehe Tab. 1).
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o Pab. 1 Wirkung ausgewéhlter Proteasen auf den Hydrolyse-
grad von Gelatine

5

Enzyme Enzymak~ pH-Wert Hydrolyse-

tivitdt TE/g grad
Gelatine

Thermitase | 20 7,5 21,8

Thermitase 37 745 36,4

|Thermitase 54 745 37,3

Pankreatin 50 8,0 24,8

alkalische Protease 50 8,0 28,4

Nach einer Hydrolysedauer von 4 bis 24 Stunden, vorzugswei-
se von 6 Stunden, wird das Enzym durch eine Hitzebehandlung
inaktiviert.

Vor dem Einsatz der Proteinhydrolysate in das erfindungsge-
méBe Verfahren unterwirft man diese einer Aktivkohlebehand-
lung; dadurch wird ihr Geschmack verbesgsert. Da ein zu hoher
Aktivkohlezusatz zu einer unerwiinschten Aminosdureabsorp-
tion und sensorischen Nachteilem fiihrt, ist der Aktiv-
kohlezusatz auf etwa 20 bis 40 %, bezogen auf die angewen=-
dete Proteinmenge, zu begrenzen. Das farblose Proteinhy-
“drolysat wird durch gebréuchliche Trocknungsverfahren,

z. B. durch Rotationsverdampfer und Trocknung im Vakuum-
trockenschrank, in Trockenform iiberfiihrt und pulverisiert.

Ein wesentliches Merkmal des erfindungsgeméBen Verfahrens
ist, wie bereits dargelegt, die Einhaltung bestimmter
Wagser~ und Fettgehalte beli der thermischen Reaktion. Ob-
wohl die eigentlichen Resktionspartner dabei Aminosduren
und Zucker sind, wird die sensorische Quélitﬁt des End-
produktes besonders von den EinfluBgrofen Wéssergehalt,
Fettgehalt, Glucosegehalt und dem Temperaturregime be-
stiomt.
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Der Wasserzusstz von 1 bis 30 %, vorzugsweise 20 %, be-
zogen auf die eingesetzte Proteinhydrolysatmenge, bewirkt,
daB die Temperatur des Gemisches 115 °C nicht iibersteigt.
Héhere Wassergehalte als 30 % fiihren zur Bildung von braten-
f£leigchéhnlichen Geschmacksrichtungen. Der Zusatz von 1 bis
'50>% Hartfett, vorzugsweise 10 bis 20 %, bezogen auf die
eingesetzte Proteinhydrolysatmenge, verbessert die tech=-
nische Durchfiilhrbarkeit des Verfahrens entscheidend.

Das bel den Temperaturen der Maillard-Reaktion flissige
Hartfett fihrt zu elner wesentlichen Herabsetzung der
Viskositét des Reaktionsproduktes. Die HOhe des Fettzusatzes
wird dariiber hinaus such durch das geplante Anwendungsge-
biet des Reaktionsproduktes bestimmbt. Zur Substitution

.von Kaksopulver werden die Reaktionsprodukte vorzugsweise
‘mit einem Fettgehalt von 10 %, bezogen auf die verwendete
Proteinhydrolysatmenge, und zur Substitution von Kakao in
Schokoladenmassen werden sie vorzugsweise mit einem Fett-
anteil von 15 bis 40 %, bezogen auf die verwendete Protein-
hydrolysatmengs, hergestellt. Von erheblicher Bedeutung

ist die Verwendung eines kakgobutterdhnlichen oder eines
geschmacksneutrélen Hartfetts. ‘

Die erfindungsgemdB erhaltenen Produkte sind zur Aromati-
sierung von Nahrungsmitten geeignet. In sensorischen
Priifungen wurde nachgewiesen, daB in kakaohaltigen Milch=-
getrdnken und in Milchschokoladen bis zu 20 % des iiblicher-
weise eingesetzten Kakaopulvers durch die erfindungsgeméB
hergestellten Kakao- und Schokoladenaromastoffe substitu-
. lert werden koOnnen, wobel die Qualitﬁt der Getranke erhalten
bleibt. : '

/

- Ausfiihrungsbeispiele

Beispiel 1

I4O‘g pulverisiertes Gelatinehydrolysat wmit einem Hydrolyse-
grad von 36 % werden mit 16 g Glucosemonohydrat, 4 g Cho-
clin-Hartfett und 8 g Wasser in einem 250 ml Dreihalskolben
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 der nit Rithreinrichtung, RickfluBkithlung und Thermometer
ausgeriistet ist, iberfiihrt. Die Temperatur im Reaktionsgut
wird fir 40 min auf 110 °C gehalten. Das noch heiBe Produkt
wird in eine Form aus Aluminiumfolie Uberfiihrt und erkalten
gelassen. Das Produkt besitzt eine tiefbraune Farbe und er-
innert in Konsistenz und Geschmack an bittere Schokolade.
Diese Produkt eignet sich in vorteilhafter Weise zur Her~
stellung eines Milchtrunkes.

Von einer rekonstituierten Milch, hergestellt aus 15 g
Babysan-Trockenvollmilch, 4,2 g Puderzucker und 100 ml
Wasser werden 98 ml abgenommen und mit 2 g eines erfindungs-
gemdBR hergestellten Kskaoaromastoffes versetzt. AuBerdem
werden dem Milchtrunk 0,04 g Coffein und 1 g Vanillinzucker
zugesetzt.,

Der Milchtrunk zeichnet sich durch einen vollumundigen Ge-

schmack aus. Farbe und Aroms erinnern intensiv an einen
Kakaotrunk. ‘ '

Beispiel 2

40 g Gelatinehydrolysa% mit einem Hydrolysegrad von 36 %
werden mit 16 g Glucosemonohydrat, 8 g Choclin-Hartfett
und 8 g Wasser in die in Beispiel 1 beschriebene Apparatur
iiberfiihrt und fir 40 min auf 110 °C erhitat.

Nach dem Erkalten besitvzt das Produkt eine tiefbraune
FParbe. Infolge des hdheren Fettgehaltes erinnert dieses
Produkt in Konsigtenz und Geschmack an bittere Schokolade.
4 g dieses Produktes werden mit 96 g handelsiiblicher
"weiBer Milchmasse", die aus einem conchierten Gemisch aus
Milchpulver, Hartfett und Puderzucker besteht, mit 1 g
Venillinzucker, 40 mg Coffein und mit 20 mg Tennin ver-
mischt. Dieses Produkt besitzt einen angenehm vollmundigen
Geschmack. Es vermittelt sowohl hinsichtlich Farbe als
auch Geschmack den Eindruck einer Milchschokolade.
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Beisgiel'g» |

400 g Gelatine werden in 4 1 Wasser gelost und auf pH 7,5
eingestellt, Bei einer Temperatur von 55 °¢ werden 14800 TE
Thermitase zugesetzt. Die Thermitasemenge wird auf 4 Por-
tionen verteilt und in Ein-Stunden-Absténden zugesetzt.
Unter ﬁerwendung einer pH~Stat-Einrichtung wird der pH-
Wert mit Hilfe von 1 N Natronlauge konstant gehalten.

Nach einer Reaktionszeit von 2 Stunden bei einer Tempera-
tur von 55 °C wird die pH-Stat-Einrichtung entfernt. Die
Hydrolyse wird bei einer Temperatur von 55 °C noch weitere
4 Stunden fortgesetzt. Danch ist der pH-Wert auf ca. 6,8
abgesunken. Durch Erhitzen auf 100 °C wird das Enzym inak-
tiviert. Gleichzeitig werden 80 g Aktivkohle zugesetzt
und 1 Stunde gerihrt. Die Aktivkohle wird abfiltriert und
das Hydrolysat im Rotatiomsverdampfer und Vakuumtrocken-
 schrank zur Trockene gebracht und pulverisiert.

Das Hydrolysat besitzt eine fast weiBe Farbe und einen an-
genehmen, neutralen Geschmack.
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Erfindungsanspriiche

1. Verfahren zur Herstellung von Kakao- und Schokoladen-
aromastoffen, dadurch gekennzeichnet, daB enzymatische
Proteinhydrolysate vorzugsweise von Gelatine und Weizen=-
gluten mit 10 bis 50 % Glucose, vorzugsweise 40 %, mit
1 bis 50 % Hartfett, vorzugsweise 10 bis 20 %, und mit
1 bis 30 %, vorzugsweise 20 %, Wasser, jeweils bezogen
auf die eingesetzte Proteinhydrolysatmenge, versetzt
werden und bei einer Temperatur von 100 bis 119 °cC,
vorzugsweise 110 °C, in einer Zeit von 20 bis 60 min,
vorzugsweise in 40 min, zur Umsetzung gebracht werden.

2. Verfshren nach Punkt 41, dadurch gekennzeichnet, da8
ein Proteinhydrolysat mit einem Hydrolysegrad von 25
bis 50 %, vorzugswelse von 35 bis 40 %, eingesetzt .
wird.

3. Verfahren nack Punkt 1, dadurch gekennzeichnet, daf dem
Kakao~ und Schokoladenaromastoff Trdgerstoffe, vorzugs-
,weisé Zucker, Stérke, Mager- oder Vollmilch und/oder
deren Pulver oder Stérkehydrolyseprodukte zugefiigt
werden.
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