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Das amerikanische Unternehmen Seguine
Cacao Cocoa & Choclate Advisors fiihrt um-
fangreiche Forschungen zur Untersuchung
und Bewertung von Kakaobohnen und deren
Aromen durch.

Kakaobohnen sind sein Leben: Bei der Evaluierung
von Qualitat und Geschmack von Kakaobohnen
und Schokolade ist Ed Seguine die fithrende Kapa-
zitat auf diesem Gebiet. Ed Seguine ist Vorsitzen-
der verschiedener internationalen Organisation
von Kakao-produzierenden und importierenden
Staaten und sitzt in mehreren Komitees. Um den
starken Bedarf an Beratungsleistungen in der ge-
samten Kakaoindustrie und bei den Herstellern
von Schokolade zu decken, griindete er im Jahr

e N

» Rostvorgang in einem FD53
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2013 Seguine Cacao Cocoa & Choclate Advisors
mit Sitz in Hanover, Pennsylvania. Das Unterneh-
men ist auf die Evaluierung, also die Untersuchung
und Bewertung von Kakaobohnen und deren
Aromen spezialisiert. Die Ergebnisse werden von
den Produzenten (Landwirte), Sammlern, Expor-
teuren und Endabnehmern von Kakao bendtigt.
Auch von internationalen Kommissionen werden
die Erkenntnisse von Cacao Cocoa herangezogen.
AuBerdem unterstitzt die Firma kleine landwirt-
schaftliche Betriebe bei der Qualitatsbewertung
von Kakaobohnen-Proben zu nominalen Kosten.
Denn die Fahigkeit, das Geschmackspotenzial ei-
ner Bohne zu maximieren, erfordert umfangreiche

MaBnahmen - angefangen bei der Baum-Auswahl

Aufgabenstellung

e Reproduzierbare Bedingungen

e Stabile und gleichméagige
Temperaturbedingungen

e Absolute Zuverldssigkeit der Gerate

e Gutelsolierung

BINDER Losungen

e Trocken- und Warmeschranke
mit Umluft (FD)

e Trocken- und Warmeschrdnke mit
natirlicher Konvektion (ED)

e Hohe TemperaturgleichmaBigkeit
durch APT.line™ Technologie

e |dentische Testbedingungen
im gesamten Nutzraum

e Kurze Aufheiz- und Erholzeiten

e Hervorragende Warmeisolation




uber die Ernte, die Fermentation und Trocknung,
die Rostung und die weitere Verarbeitung.

Schokoladen-Hersteller haben jeweils ihre eige-
nen Kriterien, um die Geschmacksqualitat von Ka-
kao zu beurteilen. In der Vergangenheit gab es we-
nig Ubereinstimmung innerhalb der Industrie, wie
Geschmacksnoten (@ausgenommen Fremdaromen)
beurteilt werden kénnten, da tberall unterschied-
liche Terminologien und Interpretationen benutzt
wurden. Aus diesem Grund haben sich verschie-
dene internationale Initiativen zusammengetan,
um die Aromen zu identifizieren und ein Verstand-
nis fur die Einflisse von Genetik, Umwelt und
Verarbeitung nach der Ernte zu entwickeln. Ein
wichtiger Aspekt dieser Initiativen war die Einfiih-
rung gemeinsamer Protokolle und Terminologien,
so dass eine standardisierte Aromabewertung
durchgefiihrt werden konnte. Fiir diese Prozesse
verwendet Seguine Cacao Cocoa & Choclate Advi-
sors zwei Trocken- und Warmeschranke der Serie
ED mit natdrlicher Konvektion und einen Trocken-
und Warmeschrank der Serie FD mit Umluft von
BINDER. Die beiden Geréate der Serie ED werden in
erster Linie dazu genutzt, die Bruchstiicke der Ka-
kaobohnen vor dem Mahlen vorzuwdrmen bezie-
hungsweise um die Mahlsteine warmzuhalten. Bei
diesem Vorgang lauft der ED kontinuierlich fiir ei-
nen Zeitraum zwischen 6 bis 24 Stunden - je nach
gewdhltem Zyklus bei einer Temperatur zwischen
38 °C und 52 °C. Um eine qualitative Bewertung

der Bohnen durchfiihren zu kénnen, missen die-
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> Kakaobohnen werden vor dem Mahlen vorgewdarmt

se vorher gerostet werden. Der Rostungsvorgang

wird in einem FD 53 durchgefiihrt.
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Bei vordefinierten Rostungsprozes-
sen sind die Ergebnisse immer die

gleichen.
Ed Seguine,
Seguine Cacao Cocoa & Chocolate Advisors

Die Bohnen werden bei Temperaturen zwischen
110 °C bis 155 °C flr 20 bis 45 Minuten gerostet.
»Das Gerat erfillt alle fur die Evaluierung der Ka-
kaobohnenqualitat notwendigen Kriterien®, sagt
Ed Seguine. ,,Ebenso erfillt es die von CoEX und
FCIA-HCP definierten Standards fur die Herstel-
lung von Kakaobohnen. Hierbei handelt es sich

um die einzigen international anerkannten Doku-

Avantgarde.Line
e Sehrgute zeitliche und
rdumliche Temperaturgenauigkeit

e Hohe Energieeffizienz

e Temperaturbereich bis 300 °C

Neuer Trocken- und Warmeschranke

e USB-Anschluss fiir Aufzeichnung der Daten

> Neue Serie FD, Avantgarde.Line
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mente und Protokolle zur Laborauswertung von
Bohnenqualitat und -geschmack in der Kakao-

industrie. Der FD53 wird darin explizit empfohlen.”
Daruiber hinaus erfillt der Schrank die in der inter-
national anerkannten ECA/CAOBISCO/FCC Cocoa

Quality Guide festgelegten Kriterien.

Um valide Ergebnisse zu erhalten, missen die
Tests reproduzierbar sein. ,Unser Vertrauen in
die Stabilitat der Trocken- und Warmeschranke
von BINDER ist grenzenlos®, sagt Ed Seguine, ,,Bei
vordefinierten Rdstungsprozessen sind die Ergeb-
nisse immer die gleichen, innerhalb einer Testrei-
he konnten wir noch nie eine Veranderung in den
Rostaromen feststellen. “Der Trockenschrank hat
eine nahezu perfekte zeitliche und rdumliche Tem-
peraturgenauigkeit. ,,

Kundenkontakt:

Seguine Cacao Cocoa & Chocolate Advisors

73 N Orchard View Dr.

Hanover, PA 17331

Ed@SeguineCacao.com
www.cocoaofexcellence.org

Ansprechpartner:
Ed Seguine
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