
bei 100-1 10° absolut ausgeschlossen sei, nicht beipflichten kann. Da 
niimlich die p-Bromzinimtsiiure, welche fur sich erhitzt erst bei 180° 
in die rr-Modifikation iibergeht, durch Aetherificirung schon bei ge- 
wohnlicher Temperatur in die letztere umgewandelt wird, so w5re es 
ebenso gut denkbar, dass die nach P l o c h l ' s  Versuchen fast unzersetzt 
destillirbare p-Chlorzimmtsaure doch ini status nascendi in die isomere 
Modifikation iibergehen konnte. 

160. R. Bensemann: Eh Beitrag zur qusntitativen Analyee 
der Chokolade. 

(Eingegangen am 30. Mirz: verlesen in der Sitzung yon Hm. A. Pinner.) 

Zur Ermittelung des Kakao-Gehalts einer Chokolade ist haufig 
die Bestimmung des Gehalts an Fe t t  und an Theobromin in Vorschlag 
gebracht worden. Beide Wege miissen, auch wenn man sie nicht 
praktisch ausgefuhrt hat, als unsicher erscheinen; die Fett-Bestimmung 
deshalb, weil einerseits die Moglichkeit der Verwendung von theilweise 
entfetteteni Kakao vorliegt, andererseits die Moglichkeit eines Zusatzes 
von fremdartigem Fet t ;  die Theobromin-Bestimmung deshalb, weil die 
Methoden, welche fur dieselbe bekannt sind, keineswegs den Eindruck 
machen, als ob sie ill allen Fallen einen ausreichenden Grad der Ge- 
nauigkeit zuliessen, namentlich da, wo es sich um die Bestimmung des 
Theobromins in complicirt zusammengesetzten Chokoladen handelt, in 
Chokoladen, welche Mehl und schlechten, unreinen Zucker, daneben 
auch wohl noch andere Zusiitze enthalten. 

Mir scheint folgendes Verfahren geeignet zu sein, sowohl den Ge- 
halt einer Chokolade an Kakao, als den an Mehl, unter gewissen Um- 
stilnden sogar mit grosser Genauigkeit ermitteln zu k h n e n .  

Man bestimmt den Procent-Gehalt der Chokolade an 
1) wasserunloslichen organischen Kiirpern, 2) Fett, 3) Stiirke. 
Setzt man den Procent-Gehalt der Chokolade 

an wasserunloslichen organischen Korpern = U 
an Fe t t  = P  
an Starke = s, 

so ltann man aus S und dem Cot;lfficienten 
S 

U - F '  
welchen ich der Kiirze halber den B S t a r k e - C o E f f i c i e n t e n c  nennen 
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will, Schliisse auf den Gehalt der Chokolade an Kakao und an Mehl 
ziehen; man kann den Gehalt an Kakao und Mehl genau berechnen, 
wenn sowohl fiir den zu der Chokolade verwendeten Kakao,  als fir 
das verwendete Mehl der Stiirke-Gehalt und der Stiirke- CoEfficient 
genau bekannt sind. 

Der  Stiirke-Cogfficient des Kakaos sei = a, ; der Stiirke-CoiXficient 
des Mehls =a, .  

Setzt man die noch unbekannten Antheile von U, von F und von 
S, welche dem Kakao-Gehalt der Chokolade entstammen =uc  resp. 
= f c  und = s,; und die ebenfalls noch unbekannten Antheile, welche 
dem Mehl-Gehalt der Chokolade entstammen = urn resp. = j, und 
=sr; so hat man: 

( u c  -fc) + (um- jm)  = U -  F 
sc -I- S", = s 

und man findet nach eioer einfachen Elimination fur den Antheil des 
Procent-Gehalts der Chokolade an Starke (S), welcher dem Kakao- 
Gehalt entstammt: 

a, a, (U-  F) - ac S 
a, - a, 

s,= - s-s,, 

welcher dem Mehl-Gehalt entstammt: 
amac (U- F) - a,S - 

sm = - -s-ss, 
a, - a, 

Sei nun der Yrocent-Gehalt des zu der Chokolade verwendeten 
Kakaos an Stiirke = p , ;  und der Procent-Gehalt des verwendeten 
Mehls a n  Stiirke = p , .  Sei ferner die auf 160 Gewichtstheile Choko- 
lade verwendete Anzahl von Gewichtstheilen an Kakao = C; und die 
auf dieselben 100 Gewichtstheile Chokolade verwendete Anzahl von 
Gewichtstheilen an Mehl = M ;  so hat man fiir die auf 100 Gewichts- 
theile Chokolade verwendeten Gewichtstheile an Kakao: 

100 
P c  

C=se , 

f ir  die verwendeten Gewichtstheile an Mehl: 

100 M = S , -  
P m  

Sind a, und p,, a, und p, nicht genau bekannt, so muss man 
nnter Annahme .v@n Durchschnittswerthen fir  dieselben von einer ge- 
nauen Bestimmung von 8, und C ;  von 8,. und iTrl Abstand nehmen und 



sich auf Schatzungen beschranken. 
etwa angenommen werdeii kijnnen: 

Als Durchschnittswerthe wiirden 

a, = 0.33 a,,, = 0.80 
p ,  = 10.00 p,,, = 50.00. 

Der  Starke-CoXficient einer reinen, nur aus Zucker und Kakao 
bestehenden Chokolade wird sich also nicht vie1 von 0.33 unter- 
scheiden; je  mehr Mehl der Chokolade zugesetzt ist, desto mehr wird 
ihr Starke-CoEfficient sich der Zahl 0.80 nahern. 

1st nun auch der Procent-Gehalt des verwendeten Kakaos und des 
verwendeten Mehls an Fett naherungsweise oder genau bekannt, so kann 
man durch eine sehr einfache Rechnung wcitere Schliisse zieheo auf 
das Vorhandensein eines der Chokolade etwa noch hinzugesetaten 
Fettes; man wird die relative Menge desselben, je  nach den Urn- 
standen, anniihernd schiitzen oder genau berechnen konnen. Der durch- 
schnittliche Procent-Gehalt des Kakaos an Fe t t  wiirde etwa = 50 
angenommen werden kiinnen; der Fett-Gehalt des Mehls wiirde, so 
lange en sich nur am Scliiitzungen handelt, ganz vernachliissigt werden 
konnen. 

In einem Ftrlle wird das Verfahren unbrauchbar , namlich d a m ,  
wenn a,. = a,,, wird; wenn es also dem Fabrikanten gelingt, ein Mehl 
ausfindig zu machen, dessen Stiirke-CoGfficient gleich ist dem des Ka- 
kaos. Die Gleichuiigen fur s, und s,,, fuhren dann auf den unbestimmten 

Werth . 0 

Nachstehend die Resultate einiger kurzlich von mir ausgefihrten 
Chokolade-Analysen, so weit sie Wr das Vorangegangene von Interesse 
sind. En ist: 

I. Sogenannter , l o s l i  c h e r  (( hollandischer 

11. Tafel-Chokolade BUS Kakao und Zucker, 
Kakao . . . . . . . . . . . .  l /2  kg 3.60 Mark. 

o h n e  M e h l  . . . . . . . . . .  '/z 1.00 
111. Kriimel-Chokolade, mi t M e h l  . . . .  l/2 )> 1.00 )> 

IV. und V. Tafel-Chokolade, m i  t M e h l  . . l/2 1.00 
VI. Chokoladenmehl und Suppenpulver . . l/2 * 0.60 b 
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