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Dr. Silke WARTENBERG, Bonn

Choco Tec 2016

» Neue Markte, neue
VVertriebswege und
Meilensteine in der Forschung

Vom 6. bis 8. Dezember 2016 traf sich die internationale Scho-
koladenbranche zur Choco Tec in KéIn. 44 nationale und inter-
nationale Referenten sowie 316 Teilnehmer waren der Einla-
dung der ZD5S-Zentralfachschule der Deutschen SuBwarenwirt-
schaft gefolgt und diskutierten Gber Trends und Markte, Scho-
koladentechnologie- und analytik, Rohstoffe, gesundheitliche
Aspekte, Qualitatsmanagement und Nachhaltigkeit.

Vintage design, local food und sustaina-
bility kommen bei den Konsumenten
aktuell gut an. Nach den Worten von Rodolfo
de Acutis vom Nestlé Product Technology
Center im britischen York sind beispielsweise
Relaunches von Nestlé Verpackungen der
20er-Jahre oder von Kellogg's Verpackungen
der 70er-Jahre am Markt sehr erfolgreich. Im
Segment der ,local foods“ zeige sich, dass die
Verbraucher bereit seien, mehr Geld fiir regi-
onale Produkte auszugeben.

Wer als Zielgruppe die so genannten Genera-
tionen Y (geboren 1981-1999) und Z (gebo-

ren ab 2000) im Fokus hat, muss sich bewusst
machen, dass die jingeren Konsumenten
verstarkt mit Bildern wie Emojis oder via In-
stagram kommunizieren, so der Marketing-
experte.

Textlastige Werbemafinahmen erreichen
diese Zielgruppe eher nicht. Die Generatio-
nen Y und Z wollen auflerdem ihre eigenen
Produkte und nicht das, was ihre Eltern und
Grofieltern bereits konsumiert haben. Bei-
spielsweise wird von der jiingeren Engldn-
dern heutzutage Craft Beer statt Guiness ge-
trunken.
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Der asiatische Markt

Einen Blick auf den asiatischen Schokoladen-
markt warf Devashish Tikekar vom belgi-
schen Schokoladenhersteller Barry Callebaut.
Obwohl er noch in den Kinderschuhen steckt,
zeige der Markt kontinuierlich steigende
Wachstumsraten und habe das Potential, in
der nahen Zukunft ein bedeutender Absatz-
markt zu werden. Allein auf China und Indi-
en entfallen 37 Prozent der Weltbevolkerung
und entsprechend hoch sind die Erwartun-
gen. Heimische Schokoladenproduzenten
und ausldndische Unternehmen wiirden ger-
ne in Asien expandieren. Aber die Herausfor-
derungen sind grof: Korruptionsbekdmp-
fung, Vereinfachung des Steuersystems oder
die Einfilhrung handelsfordernder Import-
und Exportbestimmungen lauten die derzeit
wichtigsten Themen. Entscheidend fiir die
Entwicklung der Kaufkraft der asiatischen
Konsumenten wird es ferner sein, dass die
enormen Einkommensunterschiede abneh-
men und das BIP weiter wéchst.

Um die asiatischen Verbraucher zu erreichen
und fiir den Schokoladenkonsum zu gewin-
nen, miissen die Hersteller kreativ sein, was
ihr Portfolio und ihre Vertriebswege betriftt.
Fortschritte im Bereich Technologie und lo-
gistische Infrastruktur sind nétig, um die
wachsende Schokoladenindustrie zu unter-
stiitzen. Ebenso bezahlbare und zuverléssige
Maschinen und ausgebildete Arbeitskrifte,
so Tikekar. Grof3e Probleme und Liicken gibt
es bei der Definition und Kennzeichnung
von Lebensmitteln. Fazit: Trotz des iber-
sprudelnden Potenzials erfordert der asiati-
sche Markt verbesserte Strukturen in Politik,
Wirtschaft, Technologietransfer sowie in so-
zialen und rechtlichen Aspekten.

MafBgeschneiderte Emotionen?

»Fast nichts ruft so viele Emotionen hervor
wie Schokolade!, sagte Annette Bongartz-



Teilnehmer aus dem In- und Ausland nahmen an der
ChocoTec in KélIn teil

Kohli von der Ziircher Hochschule fiir Ange-
wandte Wissenschaften. Konsumenten sind
nicht nur passive Empfanger oder Kéufer, sie
sind aktive Protagonisten. Verschiedene &u-
Bere, aber auch personliche, psychologische,
soziale, situative und kulturelle Faktoren ha-
ben Einfluss auf das Kaufverhalten, was in ei-
nigen Fillen eher kognitiv, in anderen eher
emotional geprégt ist.

Emotionen werden nach den Worten der
Wissenschaftlerin definiert als ausldsende
oder anregende Prozesse, die als angenehm
oder unangenehm wahrgenommen und
mehr oder weniger bewusst erfahren wer-
den. Beim Schokoladeneinkauf praferieren
Verbraucher normalerweise Produkte, die sie
als wertvoll erachten und die sie emotional
ansprechen.

Der Frage, inwieweit Emotionen und senso-
rische Eigenschaften konkret bei der Kauf-
entscheidung eine Rolle spielen, gehen der-
zeit die Forscher in Ziirich nach. Ziel ist es,
Korrelationen zwischen sensorischen Pro-
dukteigenschaften und Emotionen der Kon-
sumenten abzuleiten und so besser und ziel-
gerichteter kommunizieren zu kénnen. Da-
mit kénnte das emotionale und sensorische
Konzept eines Produktes an das emotionale
Markenkonzept angepasst werden — oder an-
dersrum, so Bongartz-Kohli.

Wenn auch nach wie vor in der Nische,
wichst die Nachfrage und das Angebot nach
Milchalternativen stetig weiter, berichtete Jo-
sefine Martin vom Vegetarierbund. Die
Griinde hierfiir sind vielféiltig und reichen
von gesundheitlichen und 6kologischen Vor-
teilen fir den Konsumenten iber ethische
Beweggriinde bis zur Schaffung von ge-
schmacklicher Abwechslung im Ernahrungs-
alltag. Auch wenn sich Geschmack und
Mundgefiihl der Pflanzen-, Getreide- oder
Nuss-Drinks von Kuhmilch unterscheidet,
steht ihrer Verwendung beim Backen, Ko-
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chen und auch bei der Schokoladenherstel-
lung nichts im Weg. Die wichtigste Alternati-
ve fiir die Herstellung veganer Schokolade ist
aktuell Reismilch, so Mirtin. Sie weist wie
Vollmilchpulver siifie und milde Ge-
schmackseigenschaften auf. Den Milchge-
schmackt 100%ig imitieren kann sie jedoch
nicht.

MOSH/MOAH - ,,Null Gehalt ist
nicht méglich*

Uber den aktuellen Stand der Forschung
zum Thema Migration von mineralischen
Kohlenwasserstoffen in Verpackungen refe-
rierte Professor Dr. Reinhard Matissek vom
Lebensmittelchemischen Institut des BDSI
(LCI) in Koln. Zum Hintergrund: In den
letzten Jahren wurden in den verschiedens-
ten Lebensmitteln Spuren von mineralischen
Kohlenwasserstoffen gefunden. Unterschie-
den werden diesbeziiglich gesittigte (MOSH,
Mineral Oil Saturated Hydrocarbonatios)
und aromatische Verbindungen (MOAH,
Mineral Oil Aromatic Hydrocarbons). Der
Haupteintrag erfolgt aus Recyclingkarton/
Pappe und Jutesdcken in Lebensmittel bzw.
deren Rohstoffe.

Lebensmittelhersteller haben
viele Produktverpackungen optimiert und so
die Migration von MOH reduziert, betonte
Matissek. Notwendig ist aber die gemeinsa-
me internationale Anstrengung aller an der
Lebensmittelkette Beteiligten, um Minimie-
rungen bereits bei Lebensmittelvorproduk-

inzwischen

In den Pausen konnten sich die Teilnehmer tber neue
Produkte und Anlagen informieren

ten zu erreichen. Ein aktuelles, im LCI durch-
gefiihrtes Forschungsprojekt habe mafgeb-
lich dazu beigetragen, neue Erkenntnisse zu
gewinnen.

Aus dem ubiquitdren Vorkommen von Mi-
neralélbestandteilen, der vielen mdglichen
Eintragswege in Lebensmittel (siehe Abbil-
dung Seite 84), der anspruchsvollen Analytik
sowie den vielen Beteiligten in der Prozess-
kette ergibt sich eine duflerst komplexe Prob-
lemlage. Die Herausforderungen, den Ein-
trag dieser Stoffe in Lebensmittel zu mini-
mieren, sind immens und brauchen Zeit.
Durch gezielte MafSnahmen der Lebensmit-
telhersteller wie zum Beispiel die Umstellung
auf Frischfaser, den Einsatz mineral6lfreier
Druckfarben und/oder die Verwendung von
geeigneten Barrieren konnten bereits viele
Endverpackungen optimiert und so die Mig-
ration von MOSH/MOAH wihrend Trans-
port und Lagerung reduziert werden. Weil
hierzulande in den vergangenen Jahren viel
getan wurde und auch aktuell noch viel getan
wird, schneiden deutsche Produkte im inter-
nationalen Vergleich vergleichsweise gut ab.

Wie das Forschungsprojekt des LCI bestétigt,
sind viele Lebensmittel bzw. deren Rohstofte
von Eintrdgen betroffen. Letztlich ist daher
eine global ausgerichtete Anstrengung aller
Stakeholder erforderlich, um den Eintrag
von MOSH/MOAH in Lebensmittel zu mini-
mieren. Thn vollstindig zu unterbinden,
diirfte trotz aller Anstrengungen nicht génz-
lich moglich sein. Eine mancherorts gefor-
derte ,,Null-Toleranz® ist aus wissenschaftli-
cher Sicht grundsitzlich nicht einhaltbar ge-
maf der alten philosophischen Weisheit: Die
Abwesenheit eines Dinges kann nicht positiv
bewiesen werden. Das heif3t: Einen ,,Null-
Gehalt“ kann niemand messen! Einen ,,Null-
Gehalt“ kann es daher auch nicht geben!, so
Matissek.

Wichtige Trends im Qualititsmanagement
sind Wellbeing, Vernetzung der Konsumsen-
ten, Individuelle Produkte, erklirte im An-
schluss Professor Dr. Michael Dofimann von
der Hochschule Weihenstephan. Durch mo-
derne Automatisierungstechnik wird eine
neuartige Produktion moglich (Industrie
4.0). Das bedeutet, dass Konsumenten tiber
on-line-Kanile, Lebensmittel individualisiert
bestellen konnen und diese kostengiinstiger
als bisher innerhalb von 30 Minuten in
Topqualitét vor die Haustiir gebracht werden.
Im Zeitalter der Massenproduktion klingt
das wie eine Utopie, so der Wissenschaftler.
Dieser Veranderungsprozess ist jedoch im
vollen Gange. Die Automatisierungstechnik
dafiir ist etabliert und preiswert. Die Konsu-
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menten sind tiber Smartphones vernetzt. Die

Unternehmen, die ihre Prozesse heute stan-

dardisieren, Lean TPM einfithren und sich

auf die ,,Losgrofle 1 vorbereiten, werden die

Gewinner sein. Schon heute hat der Online

Handel in China ein Marktanteil von tiber 50

Prozent. und Lebensmittelhersteller sind

heute Marktfiithrer, die vor 18 Monaten noch

nicht existierten.

Das alles wird auch Auswirkungen auf die

QM-Abteilungen haben. Wenn Maschinen

sich selbst warten, Konsumenten in Echtzeit

einkaufen und alle Daten in Echtzeit bereit
stehen miissen, wird sich die QM-Arbeit
wandeln. Der Trend geht vom Kontrolleur
zum Prozess Designer und Change Manager.

Fehler missen auf Einzelstiicke herunterge-

brochen werden. Eine Prozessbeherrschung

zur Fertigung individueller Produkte muss
erreicht werden.

Julia Kieck von der ZDS stellte die Ergebnisse

einer Studie aus Peru vor, im Rahmen derer

untersucht wurde, welche Wechselwirkun-
gen zwischen dem Kakaobaum und der Um-
welt bestehen und wie diese die Qualitit der

Kakaosamen beeinflusst. Resultat: Es gibt

Wechselwirkungen zwischen dem Kakao-

baum und der Umwelt, und die Anbaubedin-

gungen beeinflussen die Kakaosamenquali-
tit. Die Untersuchung zeigte signifikante

Korrelationen zwischen dem Gehalt an se-

kundidren Pflanzenstoffen in Samen und der

Biodiversitdt (Shannon-Evenness) der Un-

terwuchsvegetation, dem Vorkommen von

Pilzkrankheiten in Kakaobaumen sowie den

Bodenverhiltnissen. Beispielsweise, dass

« saure Boden und starker Pilzbefall zu ho-
heren Gesamtpolyphenolgehalt fithren,

o Schatten durch Schattenbaume und star-
ker Pilzbefall zu mehr Anthocyanen fiih-
ren,

« ein basischer Boden einen geringeren
Theobromingehalt zur Folge hat und

« eine grofBere Gleichmafigkeit und Dichte
der Krautschicht zu einem hoheren Koffe-
ingehalt in den Kakaosamen fiihrt.

Weitere Studien sind notwendig, um die ge-
nauen Mechanismen, die den Beobachtun-
gen zugrunde liegen, zu verstehen. Sinnvoll
wire es, verschiedene Kakaosorten unter
verschiedenen Anbaubedingungen zu unter-
suchen, sagte Kieck.

Molekulare Simulationen von
Emulgatoren

Lecithine haben als zahlreich eingesetzte Le-
bensmittelzusatzstoffe eine hohe Bedeutung
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»Fast nichts ruft so viele Emotionen hervor wie Scho-
kolade!”, sagte Annette Bongartz-Kohli von der
ZHAW"* (Fotos: S. Wartenberg)

in verschiedensten Produkten der Lebens-
mittelindustrie. Sie verlingern die Haltbar-
keit von Lebensmitteln, indem sie die Oxida-
tionsanfilligkeit reduzieren, und wirken sich
positiv auf rheologische Eigenschaften wie
Fliegrenze und Viskositit aus, erklirte Mo-
ritz Kindlein von der TU Miinchen zum Auf-
takt seiner Prisentation. Zu diesem Zwecke
werden sie auch in der Schokoladenproduk-
tion eingesetzt, und durch das Herabsetzen
von Fliefigrenze und Viskositét wird die Ein-
sparung von teurer Kakaobutter ermdglicht.
Wie in zahlreichen Studien gezeigt, entfalten
Lecithine ihre rheologische Wirkung an hyd-
rophilen-hydrophoben Grenzflichen in Le-
bensmitteln. Molekular gesehen bestehen sie
aus unterschiedlichen Phospholipiden, wel-
che sich aus hydrophilen Phosphatidylkopf-
gruppen und hydrophoben Fettsdureresten
von unterschiedlichem Sittigungsgrad zu-
sammensetzen. Die genaue molekulare Zu-
sammensetzung und in Folge dessen auch
die technologische Wirksamkeit unterschei-
den sich je nach Rohstoffquelle und klimati-
schen Einfliissen.

»Molekulare Simulationen ermdglichen es
uns, molekulare Reinsubstanzen zu untersu-
chen und zu charakterisieren und anschlie-
Bend Schlussfolgerungen fiir das Lecithin,
auf Basis dessen Zusammensetzung, zu zie-
hen’, so Kindlein. In seiner vorgestellten
Doktorarbeit wurden die Interaktionen un-
Phosphatidylkopfgruppen
mit Saccharose an der Kakaobuttergrenzfla-
che mittels molekulardynamischen Simulati-
onen berechnet. Dabei wurden die an die Zu-
ckeroberfldchen angelagerten Phospholipide
von dieser mit konstanter Geschwindigkeit
weggezogen. Mittels der fiir diesen Vorgang

terschiedlicher

benotigten Kraft wurde dabei die Arbeit be-
rechnet, welche fiir den Abloseprozess der
unterschiedlichen Phosphatidylkopfgruppen
aufgebracht werden muss.

Die unterschiedlichen Ablésearbeiten wur-
den fiir die Kopfgruppen Phosphatidylcholin
(PC), Phosphatidylethanolamin (PE) und
Phosphatidylinositol (PI) berechnet und der
Einfluss der Veresterung mit unterschiedli-
chen Fettsdureresten untersucht. Ergebnis:
PI benoétigt die hochste Ablosearbeit gefolgt
von PC mit mittlerer Ablosearbeit und PE
mit der niedrigsten Ablosearbeit.
Veresterungen mit Fettsdureresten von unter-
schiedlichen Sittigungsgraden scheinen kei-
nen Einfluss auf die Ablosearbeit zu haben.
Des Weiteren gab Kindlein kurze Einblicke in
mogliche Fragestellungen, welche Produkte
im Schokoladenbereich mittels Molekulardy-
namik untersucht werden kénnen und wel-
che Schwierigkeiten es zu tiberwinden gilt.

VVom Stoérfaktor zum Problemldser
- Das FlieBverhalten

Uber die Bedeutung des Fliefverhaltens fiir
die Prozessbeherrschung berichtete Dr. Ul-
rich Adolphi von der Wilhelm Reuss GmbH
& Co KG. Entlang der gesamten Produkti-
onskette — von den frithen Herstellschritten
bis zur abschliefenden Verarbeitung von
Schokolade, Fiillungen und Uberziigen -
spielen die Fliefeigenschaften eine wichtige
Rolle. Fiir einige Bereiche (z. B. fiir das Do-
sieren der fliissigen Massen) ist die Relevanz
von Viskositit und Fliefgrenze gut erforscht.
Es ist allgemein bekannt, dass zu dicke oder
zu diinne Massen zu Verarbeitungsproble-
men, Ubermifligen Materialverlust, redu-
zierter Anlagenleistung und ungeniigender
Produktqualitit fithren kénnen, so Adolphi.
Dariiber hinaus sind die Flieleigenschaften
aber auch in vielen anderen Bereichen von
Bedeutung, wie beispielsweise Feinzerkleine-
rung, Fliussiglagerung, Kristallisation und
Geschmacksempfinden. Und ein solides Ver-
stindnis der Mikrostruktur und ihres Ein-
flusses auf die Prozessparameter bildet die
wirksame Grundlage bei der Problemlosung
und Prozessoptimierung

Flankiert wurde der Kongress wie in den Jah-
ren zuvor von Posterausstellungen und Fir-
menprasentationen. Beim ersten ,Poster
Slam* konnten die Aussteller in den Pausen
die wichtigsten Aspekte ihrer Forschungen
erortern. Eine gute Gelegenheit zum Netz-
werken bot das traditionelle Gala-Dinner im
Kolner Schokoladenmuseum. 4



