
ding van de mensheid heeft verworven, en zonder 
welke een voldoende hoeveelheid vet voor onze voe~ 
ding niet te verwezenlijken zou zijn. De ontwikkeling 
van het hardingsprocédé heeft zich in belangrijke mate 
in Nederland afgespeeld, en het is hier ter plaatse 
noodzakelijk de nagm van de wetenschappelijke 
pionier op dit gebied te noemen, ons oud~bestuurslid 
Dr. ]. W. Terwen. Oorspronkelijk was de gedachte, 
door toenemende verzadiging van het oliemolecuul, het 
smeltpunt ervan te verhogen. Naderhand is gebleken, 
dat naast de hydrogenatie, ook de isomerisatie van 
de oliën een integrerend onderdeel van het procédé is 
en dat men door onderlinge verschuiving van beide 
reacties de physische eigenschappen van de vetten in 
de hand kan houden. In vele opzichten is de harding 
als een van de eerste katalytische industrieën een 
voorbeeld geweest voor andere procédé's, waarin 
heterogene katalyse wordt toegepast. 

De oliën en vetten worden voor de consumptie 
gedeeltelijk als tafelolie (slaolie) en bak~ en braadvet 
in de handel gebracht. Een groot deel wordt echter 
verwerkt tot margarine. Reeds in het begin van de 
20ste eeuw begon margarine in Nederland een plaats 
in te nemen als gewichtig voedingsmiddel. In nauwe 
aansluiting aan de karnmethode bij de zuivelbereiding 
werd margarine uit ondermelk en vet in een op boter 
gelijkend product omgezet. De grote verbetering in de 
kwaliteit gedurende de afgelopen 50 jaar moet zowel 
aan de veel verbeterde kwaliteit van de grondstoffen, 
als aan de hoog~opgevoerde hygiëne van de moderne 
margarinebedrijven worden toegeschreven. De ont~ 
wikkeling van de microbiologie ten behoeve van de 
margarine~industrie door Ir. H. C. Jacobsen mag hier 

met ere genoemd worden, aangezien deze het mogelijk 
heeft gemaakt de duurzaamheid van dit product 
steeds meer te verhogen. · 

Anderzijds is in de afgelopen periode de oude 
karnmethode weliswaar geperf ectionneerd, maar 
moet toch in de laatste jaren zijn plaats afstaan aan 
nieuwere werkwijzen, die het oude principe van de 
karn hebben verlaten. Men werkt thans met emulgeer~ 
en kneedmachines, bijv. volgens het complector~ 
systeem, of volgt de Votator~methode, waarbij de ge~ 
hele bereiding en verpakking in een continu~werkend 
gesloten systeem van apparaten is verenigd. Men is 
erin geslaagd volgens deze werkwijze een in alle op~ 
zichten bevredigende margarine te bereiden, die ook 
hygiënisch aan hoge eisen voldoet. 

De scheikundigen hebben in deze vijftig jaren een 
steeds grotere rol gespeeld bij de ontwikkeling van 
deze industrie en Nederland staat daarin vooraan. Het 
toevoegen van diacetyl als geurcomponente is een 
Nederlandse vinding, maar ook het mengen van de 
verschillende grondstoffen, waaruit de vetphase van 
margarine bestaat en die van zo veel belang is voor 
de plastische eigenschappen, geschiedt tegenwoordig 
op wetenschappelijke grondslag. 

Tot slot wijzen wij op een andere tak van de olie~ 
verwerkende industrie, de bereiding van talloze huis~ 
houdelijke producten, als mayonnaise, slasaus, pinda~ 
kaas en ook van bakkerijhulpstoffen als plaatsmeer~ 
oliën, waarbij aan de chemicus een belangrijke taak 
is toegewezen. 

Zwijndrecht, Juni 1953. 
Unilever Research Laboratorium. 

De ontwikkeling van de chemie en de technologie van de 
cacao- en chocolade-industrie in Nederland 

gedurende de laatste 50 jaar 

door Th. M. Meijer. 663.91"19" 

Nederland heeft in de industriële ontwikkelinç:i van 
cacaopoeder, cacaoboter en chocolade in de laatste 
vijftig jaar een groot aandeel gehad wat betreft de 
verwerking van cacaobonen en de handel van deze 
verwerkingsproducten. Over de chemie van de cacao~ 
bonen en de technologische ontwikkeling is echter 
betrekkelijk weinig werk verricht. 

De belangrijkste machinerieën worden: dan ook gro~ 
tencleels uit het buitenland betrokken. 

De cultuur van de cacao in onze vroegere over~ 
zeese gewesten heeft nooit een grote omvang geno~ 
men en bedroeg ca. 0.5 % van de wereldproductie. 
De speciale variëteiten, welke op Java gekweekt wer~ 
den, droegen wat de kwaliteit aangaat, een eigen 
karakter en behoorden tot de duurste en voor bepaal~ 
de doeleinden zeer gezochte cacaosoorten. Op de 
proefstations werden o.a. de beste voorwaarden uit 
cultuurtechnisch oogpunt bestudeerd, waarbij zijde~ 
lings ook de chemie wel betrokken was. Dekker 
bestudeerde de looistoffen in 1902 en na hem Ultée 
en Van Dorssen in 1909. De laatsten isoleerden 
een ve~binding, welke zij beschreven als caffeïne~ 

cacaol. Het cacaol is blijkbaar identiek met epica~ 
techine. Deze stoffen spelen een rol bij het optreden 
van de bruine kleur gedurende de fermentatie en 
droging. Zij gaven aan het caffeïne~cacaol de formule 
C16H 1606'C8H 10N 40 4.5H20; Nierenstein vond later 
voor Z~epicatechine C 15H 140 6• 

Steinmann verrichtte in 1931 een onderzoek naar 
het ontstaan van de kleur van cacaobonen. Hij vond, 
dat de intensiteit en de nuancering van de kleur van 
de Java cacao door het licht en de duur van de fer~ 
mentatie beïnvloed werden, terwijl dit tevens de fac~ 
toren waren, welke de kleur vormen. Hij beschouwde 
de kleurvorming als een photochemische reactie, 
welke alleen optreedt in violette cacaobonen, maar 
niet in witte; door droging in de zon, zou een in ako~ 
hol oplosbare rode of violette kleur ontstaan. Stein~ 
mann bestudeerde eveneens het ontstaan van de rode 
kleurstof in de zaadhuid. De zaadhuid van 'witte~ 
zowel als van paarse bonen ontwikkelt een rode 
kleur. Deze kleur ontstaat in het licht; in het donker 
gedroogde zaadhuiden kunnen bij korte fermentatie 
zeer bleek zijn, terwijl zij in de zon steenrood worden. 
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Een uitgebreid onderzoek over cacaobereiding in: 
Indië is verricht door Roelof sen en Giesberger in de 
jaren 1935-1938. Zij maakten anatomische studies 
en trachtten het fermentatieproces microchemisch te 
volgen. Zij stelden vast, dat bij voortschrijdende fer
mentatie de zaadlobben afsterven en de anthocyanin
kleurstof en de kleurloze <tanninen zich over alle cellen 
verspreiden. Zij constateerden voorts de wijziging in 
de microflora gedurende het fermentatieproces van de 
pulp, nl. eerst de gisten, daarna melkzuur- en azijn
zuurbacteriën. Dit gaat gepaard met pH-verandering, 
verwijdering van suikers, verandering van de aard van 
de zuren, toeneming van azijnzuur- en alcoholgehalte. 
De looistoffen worden door enzymenwerking tot 
bruine substanties, welke in water onoplosbaar _;ijn. 
Het lot van de purpere kleurstof, welke bestaat uit 
anthocyanidine-glucoside, werd bestudeerd. Zij is op
losbaar in water, maar wordt gedurende het fermen
tatie- en droogproces onoplosbaàr. Zij kan reversibel 
gereduceerd worden door waterstof in statu nascendi, 
door boterzuurgisting en door S02 • Proeven om het 
cacao-aroma chemisch te bepalen hadden geen succes; 
om de aromavorming en verandering na te gaan con
strueerden zij een eenvoudige olfactometer. Zij con
stateerden, dat oxydatie van de tanninen geen verband 
houdt met aroma-ontwikkeling, langere fermentatie
duur en rijpheid der bonen beïnvloeden het aroma 
gunstig. 

Het onderzoek van cacao en cacaoproducten in 
Nederland heeft zich voornamelijk bepaald tot analy
tische methodes, nl. voor de bepaling van het doppen
gehalte in cacaopoeder volgens de microscopische 
methode door bepaling van het aantal dopfragmenten 
( Ezendam en W agenaar) of door het tellen van het 
aantal steencellen (Koperberg). 

Een uitvoerig onderzoek over cacaobestanddelen en 
celwandstoffen is verricht door Mej. Doppler. Zij 
prepareerde pectine-stoffen uit cacaodoppen, gealkali
seerde en niet gealkaliseerde cacao; in de cacoa
doppenpectine werd het as-, methoxyl-, koolzuur-, 
phloroglucide- en slijmzuurgehalte bepaald. Cacao
doppenpectine bevatte ruim 80 % galacturonzuur. De 
bereiding van pectine uit cacao leverde moeilijkheden 
vanwege moeilijk te verwijderen zetmeel; via de 
calciumverbindingen der pectinezuren gelukte het 
zetmeelvrije preparaten te verkrijgen. Zij bestudeerde 
de cacaolooi- en kleurstoffen. Volgens haar zou de 
omzetting van l-epicatechine in cacaobruin zeker geen 
vlot verlopende reactie zijn; zij vond dat cacaorood 
wel kan overgaan in cacaobruin, maar niet omgekeerd. 
Het cacaorood zou als een alkalizout in cacao aan
wezig zijn en hieruit door zuren vrij gemaakt worden, 
waardoor het alcohol oplosbaar wordt. Zij vond 
voorts, dat de bepaling van het ligninegehalte van 
cacao- en cacaodoppen onwaarschijnlijk hoge uit
komsten opleverde, omdat cacaolooi- en kleurstoffen 
hierbij storend werken. Zij bepaalde tevens het zet
meelgehalte van een aantal in de handel voorkomende 
cacaopoeders en verschillende soorten cacaobonen. 

Belangrijk physisch chemisch onderzoek over cacao
boter is hier te lande verricht, voornamelijk over het 
smelt- en stollingsverloop van cacaoboter,. in verband 
met de zgn. "bloom"-vorming bij chocolade en ter 
opsporing van vervalsing. (Albers, van Roo11, 
Reinders, Doppler en Oberg, Straab en Malotaux, 
van Voorst). 
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Zoals reeds in het begin· werd opgemerkt heeft de 
ontwikkeling van de machinerieën voor de verwerking 
van cacaoproducten grotendeels in het buitenland 
plaats gevonden. De hoofdbewerkingen zijn dezelfde 
gebleven, nl. het reinigen der cacaobonen, het branden 
of roosten, het mengen der ingrediënten, het walsen, 
het concheren, het tempereren, het vormen, het gla
ceren, het koelproces, de ontsluiting, de cacaopoeder~ 
bereiding, het persen van cacaoboter en de ver
pakking. Het spreekt vanzelf, dat de hedendaagse 
apparatuur zeer verschilt van de vroeger gebruikte 
machines. In de hier beschikbare ruimte is het echter 
niet mogelijk diep op deze ontwikkelingsgang in te 
gaan. We zullen ons beperken tot het noemen van 
de nieuwere apparatuur. De voorreiniging van de 
cacaobonen en de sortering en de verwijdering van 
ijzerbestanddelen door magneten gaat vooraf aan het 
zogenaamde branden. Al zijn de hiervoor ontwik
kelde machines in de loop van deze halve eeuw 
efficiënter gemaakt, wezenlijk is hierin geen grote 
verandering gekomen. Voor het branden of roosten 
zijn nog wel de oude cylinderbranders in de ver
schillende fabrieken in gebruik, maar tegenwoordig 
worden deze gaandeweg vervangen door sirocco
roosters met pneumatische toevoer der bonen en 
continue cascaderoosters. Naast deze typen, welke 
nog als cacaoroosters worden beschouwd, zijn er 
verschillende typen van bonendrogers. Volgens som
migen is drogen de juiste behandeling; de soort bonen 
speelt hierbij echter eveneens een rol. Na het roosten 
worden de cacaobonen gebroken, doppen en kiemen 
verwijderd. De nodige moderne machines werden in 
het begin van deze eeuw ontwikkeld en hebben zich 
behoudens enkele verbeteringen, tot in onze tijd ge
handhaafd. 

Het vermalen van nibs vond vroeger plaats tussen 
stenen walsen (graniet, porphyr, porselein) en heeft 
nog lang stand gehouden tegen moderne stalen 
walsen en cacaomolens. Deze hebben een veel hogere 
capaciteit en bereiken een grotere fijnheid. Ook de 
melangeurs, welke de cacaomassa en poedersuiker tot 
chocoladernassa verwerken, bestonden oorspronkelijk 
uit grote loopstenen; nieuwere kneed- en meng
machines worden door verschillende firma's gecc:m
strueerd, welke soms het mengen en walsen ge
combineerd hebben. Voor het walsen van de choco
lademassa zijn tegenwoordig machines in de handel, 
welke zeer zuiver afgesteld en goed gekoeld kunnen 
worden. Met de moderne vijfwalsen wordt reeds na 
eenmalig walsen zeer fijne chocolade verkregen. Er 
bestaat een ware wedijver tussen de verschillende 
machinefabrieken om deze kostbare walsen bedrijfs
zekerder, gemakkelijker bedienbaar en beter fegel
baar te maken. 

Het conche~proces beoogt het verwijderen en 
onwerkzaam maken van verschillende ongewenste 
bestanddelen, welke het aroma en de smaak nadelig 
beïnvloeden, en tevens een beitere emulgering van de 
ingrediënten. Ook hier heeft men gezocht om het 
langdurige proces in de lange wrijvingsconches te 
versnellen en de productie op te voeren: men heeft 
tegenwoordig de zgn. rondconches, welke een ge
ringere plaats innemen, een grotere hoeveelheid 
chocolade verwerken en een kortere concheertijd 
bereiken. 

Zaandàm, Laboratorium Kon. Verkade's Fabriel,:~n. 


