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Az élelmiszeripar régi torekvése, hogy a kakadbab feldolgozasnal hulladék-
ként jelentkez6 kakaohéjat és kakadcsirdt minél nagyobb &ron értékesitse.
A killonb6z6 kakadbab fajtak héj és csira tartalma valtoz6. A hazai feldolgo-
zasra keril6 fajtaknal atlagosan 10- 14% héj és 1- 1,4% csira keril a hulladék-
ba. Figyelemmel arra, hogy évente tobbszaz vagon kakadbabot dolgoz fel az
édesipar, jelent6s mennyiseget tesz ki a ?yérakban rendszeresen felgyiilemld
héj és csira. Mindkét anyag gyors eltavolitdsa ajanlatos az (zemekbdl. A
kakadémoly és lisztmoly elGszeretettel petézik mindkét anyagban s a moly-
szennyezettség invazid kell6 ovintézkedések hidnyaban olyan mérvi lehet,
hogy Jelent6s karosodast okozhat mas anyagokban (mandula, mogyord) és kész-
termékekben is.

Kémiai dsszetételét tekintve mind a kakaohéj, mind a kakadcsira jelentds
tap- és biologiai ertékl anyagokat tartalmaz.

7. tablazat
Osszetétel Fincke szerint
Kakaohéj légszarazon é;tg?:fgna

Viz %-ban ......cccoevveeieiiieeeeeee, 11,0 7,0
Zsiradék % -ban.......ceevvevvevviirennns 3,0 3,5
Hamu % -ban.....c.ccceeevvveviiiiiene 6,5 6,5
Nyers-fehérje %-ban........cccccueune 16,0 30,5
Teobromin % -ban......ccccoeevveeinnns 0,9 3,0
Cseranyag %-ban ... RPN 9,0 -
Nyersrost % -ban..... e 16,5 29
Pentozan %-ban......c.cceceeveveeernnnnn. 6,0

Porkoléskor a magbelsd zsiradéktartalmanak egy része a kakadhéjba szivo-
dik s ezért a hantolaskor, tehat porkdlés utan elkiilonitett kakadhéjban a zsira-
déktartalom meghaladja a 10%-ot.

Szamos szerzd foglalkozott a kakadhéj vitamintartalmanak meghataro-
zasaval is. A kozolt eredmények erdsen ingadoznak attdl fiigg6en, hogy a kakao-
babot napon vagy szekrényben (mesterségesen) szaritottak. 1 g kakaohéj
28-300 egység D vitamin tartalmaz. B csoport vitamin tartalma elenyészo.
A csira kevesebb D és tobb B csoport vitamint tartalmaz.

Régebben mint teobromin forrast is emlegették a két anyagot. A teobro-
min gyogyaszati célra valo felhasznalasa kozismert (6démak, savds szivburok
izzadmany megszintetésére, artériak tagitasara stb. elényds).

A kakaocsira teobromin tartalma tobbnyire kétszerese a kakadhéjnak.
Fincke atlagosan 1,4%, Beythien 1,7%, Rauscher 1,8% teobromint talalt a
héjban. A csira 3-4% teobromint tartalmaz.
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Fentiek el6rebocsatasaval a kakaohéj és kakadcsira értékesitésére harom
lehet6ség kinalkozik:

1. ipari nyersanyagként tortén6 feldolgozasa,

2. takarmanyként torténd felhasznalasa, -

3. élelmiszerként torténd felhasznalésa.

1 lpari nyersanyagként valo felhasznalas

Ipari nyersanyagként gyogyszergyarakban teobromin kivonasara hasznaltak
fel. Ujabban ez az eljaras nem kifizetdd6. Dittmar szerint a brazil kakadbabok
héjanak hamuja 50%-ban K2-t és 5-8% -ban P25t tartalmaz. Ott, ahol
az égetés és szélliths megoldhatd, a kakadhéj hamujanak mltragyaként val6
felhasznalasat ajanlja.

Hértel szerint a kakadcsira P25 tartalma még nagyobb. A csira hamuja-
nak 37,1%-a K2 és 24,1%-a P205.

2. Takarméanyként valé felhasznalas

A kakaohéj és kakadcsira takarmanyként torténd felhasznalasanak széles-
korl irodalma van. Hazai vonatkozasban a Mez6gazdasagi Kutatasokban
Becker és Telegdy - Kovats is foglalkozott a kérdéssel. 100 kg kakadhéj keményi-
t6értéke 33-34 kg. Régebben a csokoladégyarak szinte ingyen bocsatot-

tak barki rendelkezésére a kakaodhéjat, csak egyet kotdttek ki, hogy vigyék
is el.

Ennek ellenére er6sen korlatozodott hasznalata az allattartasban, mivel
az allatok egy jelent6s része teobromin érzékenynek bizonyult, szarvasmarhak-
nal Pedig csokkentette a tejhozamot. A csokkent tejhozam nem volt aranyban
azzal a kedvez6 eredménnyel, hogy a kakadhéjjal taplalt szarvasmarhak tejének
D vitamintartalma n6tt.

Németorszagban azt is tapasztaltdk, hogy a szarvasmarhék széklete kakao-
héjtartalmu takarmanyfogyasztasakor gyakran véres volt. Ezt annak tulajdoni-
tottdk, hogy a kakaohéjban jelent6s mennyiségli (a hamu 10-15%) vizben
nem oldhato Si02van. A Si02 lapos, élesszéll, landzsaalaku. A legfinomabb 6&r-
Iésnél sem darabolhatok fel, élik nem tompithatok.

Az ne tévesszen meg, hogy az SiO, tartalma a héjnak viszonylag kevés.
Grosfeld és Lindemann szerint a kiilénb6z6 kakadbabok héjanak SiO2 tartal-
mat a 2. tablazat ismerteti.

2. tablazat
A kakadbab szarmazasa ?arktglfr?]oahe%-%;(r)]z
AKKIa i, 0,212
Bahia ........... 0,702
San Thomé .. 0,204
Venezuela ... 0,528
Arriba 0,128




3. Elelmiszeripari célra valé felhasznalas

Az egyes orszagok élelmiszer torvényei, csokoladé rendeletéi, az Office
International de Cacao et du Chocolat tanacsanak hatarozata tiltja kakadhéj-
nak és kakadcsiranak kakad és csokoladétermékben valé bedolgozésat, illetve
megszabja a gondos technoldgia mellett még megengedhet6 mennyiséget.

A megengedett értékhatarok na?yon kis intervallumban ingadoznak, alta-
laban a zsirmentes szarazanyagtartalomban 4-5% kakadhéjtartalmat néznek
még el. A hazai gyakorlati tapasztalat a kovetkezd:

1 A kakaohéjtartalmi kakadpor (leped6képessége rossz. A kakadital
elkészitése utan azonnal Uledékes lesz.

A nagyobb kakaohéjtartalommal kesziilt csokoladé olvadékonysaga rosz-
szabb, Un. homokos allagu a termék. Fogyasztaskor a kakadhéj asvanyi anyag-
tartalma a fogak kozt ropog.

2. A kakaohéj és kakaocsira zsiradékja rossz iz(i s gyorsan romlik. A 3.
tdblazat a kakaodvaj, a kakaohéj és kakaocsira zsiradékénak néhany jellem-
z6jét ismerteti.

3. tabléazat
P P Kakadhéjbol kivont Kakaécsirabol
Jellemz§ Kakabvaj zsiradék kivont zsiradék
Savfok 2 20-100 40-50
Jodszam......... 1,6 -6,0 33-42 . 50-70
(Z e kellemes, csipds, gyenge csipss, kellemetlen
aromas zamatu szagu és izl
Dermedéspont . 23 18 nehezen dermed

Annak ellenére, hogy a kakadcsira sok mélytonust szinez6anyagot tartal-
maz, krémek, toltelékek izesitésére rossz izhatdsa miatt a j6 szakember nem
hasznalta fel.

Az elmult években az édesiparban és a kavészeriparban javaslatok hangzot-
tak el, kakadhéjnak és kakaocsiranak felhasznélasara.

Egyesek abbol a téves elgondolasbdl indultak ki, hogy az édesipar csak
azért nem dolgozta fel készitményeibe kordbban ezeket a melléktermékeket,,
mert durva és kemény szemcseéi rongaltak a gépeket s kilondsen a henger-
gépeket id6 el6tt csiszolni kellett. Ez meglehetdsen dréga volt. Ma - mondjak -
amikor korszer(i, nagy keménységii 6rl6- és aprité berendezéseket készitenek
engedélyezni kell feldolgozasukat. Hivatkoznak arra, hogy az NDK-ban mar
nagyobb ardnyu héj és csiratartalmat elnéznek a kakaod- és csokoladétermék-
ben. Az irodalomban taldlunk adatokat arra vonatkozdan, hogy Németorszag-
ban a két vilaghdborld kozt olcso teapdtloként kakaodhéjat arusitottak. A
KERMI-ben készitettlink tedt kilénbdz6 szarmazdst finomra &rolt lzesités
nélkiili és izesitett (citromolajjal, fahéjjal, szegfliszeggel stb.) kakadhéjhol.
A vizes kivonat szine és zamata gyenge, élvezeti érték nelkili volt. Végeztink
olyan kisérleteket is, hogy keverék kavépotldhoz, cikéria kdvéhoz kevertiink
kakaohéjat s a keverékbdl készitettiink italt. Az ital tapértékét a kakaodhéj
adalék csOkkentette s a zamathatds nem volt kielégit6. A kakadhéj és kakao-
csira feldolgozasanak min@ségi és egészsegiigyi oldala is van. Kakao és csokoladé-
termékekbe feldolgozva azok mindségét a megengedettnél tobb kakadhéj és
csira tartalom rontja s eltarthatésagukat is megroviditi.
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Az irodalmi adatok nem nydGjtanak sok adatot a kérdés egészségligyi
oldalanak megitéléséhez. Kétségtelen, hogy a kakadhéj er6sen szennyezett
an aﬁ. Fold, rovarpete, elhullott bogarak kitinpancelja, ?enész sth. talalhato
a kakadhéjon. Feldolgozaskor a szennyezés egy részét eltavolitjak, a héjhoz
tapadt penészsporak elpusztitdsahoz a porkolesi hémérséklet nem elegendd.
A kavészer, kakad- és csokoladégyartas jelenlegi technologiai miveletei nem
olyanok, hogy gyartas alatt a penészsporak elpusztulnanak.

Nem nyujt megnyugtato felvilagosodast az irodalom azon a teriileten sem,
hogy a kakadhéj és kakadcsira rossz izl, kedvezbtlen Osszetétel(i zsiradékja
a taplalkozéskor milyen hatast valt ki. Ugyancsak tisztzatlan, hogy ezeknek
az anyagoknak nagy nyersrost és homoktartalma mennyire karos.

MinGségi szempontbdl a kakadhéj és kakadcsira élelmiszeripari termékekbe
torténd feldolgozésa - a (]mndos technoldgiai moveletek soran el nem tavo-
lithatd mennyiségeken felil — nem megengedhetd.

Az Egészségugyi Tudomanyos Tanacs Elelmezésegészséglgyi Bizottsaga
1962. évben elvi déntést is hozott, hogy kakaohéj és kakadcsira feldolgozasat
élelmiszerekben karosnak s ezért nem megengedhetdnek tartja.
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BOMPOCbLI UCMOJIb3AOBAHNA LWWENYXN W 3APOAbILLN BABAO -
BOBbI

1. PaBac

Mpu nepepaboTke Kakao — 60Gbl B KOHAWUTEPCKOW MPOMBbILLIEHHOCTU MO-
nyyaeTca 60NblIOe KOMMYECTBO OTXOZOB LUEAYXM W 3apOfpllly Kakao - 6obbl.
HeobXoauMo 6bIN0 YCTAHOBUTb MOXHO - /M WCMONb30BaTb MX ANS MUTaHWA,
KOPMOBbIX Lieneil nan a5 NpoMblLLNeHHON nepepaboTku. Ha ocHoBe nuTepatyp-
HbIX AaHHBIX W [JOMALUHUX OMbITOB BO3MOXHO YCTaHOBTb, YTO 3apofblllbl KAKao —
606bl UMEHOT HEMPUATHBIA sxyc, COAEPXKAHUE XMpa BbICTPO MOPTUTCS, LUenyxa
KpoMe BbILLEYyKa3aHHbIX COAEPXWUT 6onbLioe konuuectBo Si02 Mo 3ToMy Hu
LWenyxy HA 3apodbilun Henb3s MPUMEHATb AN Leneil NMUTaHWs, HeCMOTpPs Ha
BbICOKOE COfepXaHue BUTaMMHOB [ W rpynnbl B, OMbiTbl NPUMEHEHUs MX Ha
KOPMOBbIX Le/eli He [fanu XOpowux pe3ynbraTtoB. Lllenyxa npurogHa Ans
NPOMBILLIEHHO NepepaboTKM C Lenbio NPOM3BOACTBA TEOOPOMMHA W apomara
Kakao — 606bl. Ho nepepabaTbiBaeMOe KOMMYECTBO HUYTOXHO B OTHOLLEHUM
KO/MYecTBa MOJMTyYEHHBbIX OTX [OB.

B BeHrpuu caHWTapHble MHCTPYKLMW He paspeLuatoT 1Cno/b3oBaHue Lenyxu
M 3apofbilly Kakao — 606bl B MULLEBLIX MPOLYKTaX.
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UBER DIE VERWENDUNGSMOGLICHKEIT VON KAKAOSCHALE UND
KAKAOKEIM

L. Ravasz

Bei der susswarenindustriellen Aufarbeitung der Kakaobohnen gerat eine
betréchtliche Menge von Kakaoschalen und Keimen in den Abfall. Es schien
notwendig zu untersuchen, ob diese Stoffe als Lebensmittel, Futtermittel oder
Rohstoffe der Industrie Verwendung finden koénnten. Auf Grund der literari-
schen Daten und einheimischen Erfahrungen kann festgestelllt werden, dass die
Kakaokeime einen schlechten Geschmack besitzen und eine dem raschen Ver-
derbanheimfallendes Fett enthalten, ausserdem sind sie auch infolge ihres Si02
Gehaltes fur Bereitung von Lebensmitteln ungeeignet. Trotz grossen Gehaltes
an Vitamin der Gruppen D und B weisen die Tierfltterungsversuche ungiinstige
Er%ebnisse auf. Die Kakaoschalen eignen sich fiir industrielle Zwecke, zur Her-
ste Iung von Theobromin und Kakaoaroma. Die verbrauchte Menge ist aber ver-
schwindend klein im Vergleich zur bei der Aufarbeitung der Kakaobohnen ent-
stehenden Menge von Kakaoschalen.

In Ungarn verbieten die hygienischen Verordnungen wiederholt die Ver-
wendung von Kakaoschale und Keim in Nahrungsmitteln.

THE PROBLEM OF UTILIZATION OF COCOA BEAN PEELS AND COCOA
GERMS

L. Ravasz

On processing cocoa beans in confectionary industry, significant amounst
of cocoa bean peels and germs are discarded as wastes. It appeared necessary to
examine whether these substances are utilizable as food, feed or industrial raw
materials. On the basis of data of literature and of domestic experiences it was
established that cocoa germs and cocoa bean peels are unsuitable for the prepar-
ation of foods, the former due to its bad taste and to its quickly decomposing
fat content while the latter, in addition to these drawbacks, also to its silica con-
tent. Though these substances contain significant amounts of vitamins of the-
D and B group, feeding experiments gave unfavourable results. As an industrial
raw material, cocoa bean peels proved to be suitable for the preparation of theo
bromine and of cocoa aroma. The quantity of cocoa bean peels consumed for
this purpose is however negligible in respect to those obtained in the industrial
processing of cocoa beans.

The use of cocoa bean peels and germs in foods has been repeatedly prohi-
bited in Hungary by government decrees.



