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VOORWOORD

Het Ministerie van Landbouw en Visserij heeft een overeenkomst met
Konsumenten Kontakt over het laten uitvoeren van onderzoek van voe-
dingsmiddelen door het RIKILT. In dit kader heeft Konsumenten Kontakt
het RIKILT verzocht chocoladerepen te onderzoeken. De resultaten van
het onderzoek treft u aan in dit verslag. Konsumenten Kontakt heeft
hierover een artikel geschreven in Koopkracht van december 1985, geti-
teld: "Chocoladerepen: gerommel met grondstoffen en gewichten". Een
kopie van dit artikel treft u aan na het onderzoeksverslag. (Bijlage

B) .
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SAMENVATTING

Om de kwaliteit van in willekeurige winkels gekochte chocoladerepen te
kunnen beoordelen heeft Konsumenten Kontakt het RIKILT verzocht 24
monsters chocoladerepen te onderzoeken. Alle monsters zijn onderzocht
op nettogewicht, totaal vet, vocht, saccharose, lactose, theobromine,
triglyceridensamenstelling en salmonella. Alle monsters zijn ook sen-
sorisch beoordeeld.

Bij de netto-gewichtsbepaling werden geen grote afwijkingen van de op-
gave op de wikkel vastgesteld.

De 11 monsters melkchocolade voldeden aan de eis van ten minste 14%
droge melkbestanddelen en ten hoogste 55% suiker. Het gemiddeld vetge-
halte bedroeg 30,0%, waarvan ca. eenzevende deel afkomstig was van
melk. Het gemiddelde saccharosegehalte bedroeg 48,1%, terwijl het ge-
halte aan melksuiker gemiddeld 8,2% bedroeg.

Het gemiddelde vetgehalte van de monsters chocolade puur bedroeg 31,5%
en het gemiddelde saccharosegehalte 48,1%.

In 6 van de in totaal 24 onderzochte monsters werden cacaoboterequiva-
lenten vetten (CBE's) aangetroffen. De verwerking van deze cacaoboter
vervangende vetten in cholocade is in Nederland niet toegestaan. Bij
de sensorische beoordeling werd een bijsmaak geconstateerd bij 9 mon-

sters.






1 INLEIDING

Om de kwaliteit van chocoladerepen te kunnen beoordelen heeft Konsu-
menten Kontakt het RIKILT verzocht 24 monsters chocoladerepen te on-
derzoeken. Alle monsters zijn onderzocht op nettogewicht, totaal vet,
vocht, saccharose, lactose, theobromine, triglyceridensamenstelling en

salmonella. Alle monsters zijn ook sensorisch beocordeeld.
2 MATERIAAL EN METHODEN

2.1 Monstermateriaal

Het onderzoek is verricht op 13 verschillende merken melkchocolade,
waarvan 1 van Duits fabrikaat en 11 verschillende merken puur chocola-
de. De resultaten van het Duitse produkt zijn door Konsumenten Kontakt

niet in de publikatie in Koopkracht opgenomen.
2.2 Chemisch onderzoek

Bij het chemisch onderzoek zijn de volgende analysemethoden gebruikt:
- Voorbehandeling van het monster: volgens Warenwet CII-7 onder 1.5.
- Vet totaal: zoutzuurmethode Warenwet CII-7 onder 3.

- Vocht: volgens Warenwet CII-7 onder 2.

- Saccharose: enzymatisch, intern voorschrift A88.

- Lactose: enzymatisch, intern voorschrift A83.

- Theobromine: met behulp van HPLC, intern voorschrift A90.

- Triglyceridensamenstelling: gaschromatografisch, intern voorschrift

Al03.
2.3 Microbiologisch onderzoek

Bij het onderzoek op Salmonella werd gebruikt gemaakt van de methode,

beschreven in Warenwet CII-15a onder 3.



2.4 Sensorisch onderzoek

In een periode van drie weken zijn door een panel van 21-22 personen
in 7 sessies 24 monsters chocolade sensorisch beoordeeld (4 monsters
per sessie).

De monsters melk en pure chocolade zijn in aparte sessies beoordeeld.
Bij de beoordeling is gelet op kleur, smaak en mondgevoel. De smaak is
onderverdeeld in chocoladesmaak, bitterheid en zoetheid. Het mondge-
voel is onderverdeeld in stevigheid, smeltgedrag en egaliteit na

smelten.

3 RESULTATEN
3.1 Netto-gewichtsbepaling

Tabel 1 geeft een overzicht van de netto-gewichten. Aangegeven is het
aantal bepalingen per monster, het gemiddelde gewicht met de vastge-

stelde standaardafwijking, de laagste en de hoogste waarneming en het
aantal repen, waarvan het netto-gewicht lager is dan op de verpakking
staat vermeld. Opgemerkt zij, dat alle merken een e-teken dragen, be-

halve de monsters code 1 en 2 en monster code 13.



Tabel 1. Resultaten netto-gewichtsbepaling chocolade

Code Aantal waar- Gemidd. Stand. Spreiding Aantal Opmerkin-
nr. nemingen g afwijk. te laag gen
i 10 85,4 0,93 83,1 86,5 1
2 7 85,4 0,69 84,0 86,0 i
3 7 80,4 0,36 80,0 80,9 -
4 7 79,9 0,40 79,3 80,4 4
5 35 25,2 0,38 24,3 26,3 9 1
6 45 25,7 0,40 24,6 26,4 L 1
7 8 79,6 0,30 79,2 80,2 7
8 8 79,5 0,21 79,1 79,8 8
9 6 99,7 0,57 99,2 100,6 4
10 S | 43,4 0,20 42,8 43,6 1 2
11 8 82,2 1,10 80,6 83,8 -
12 7 82,4 0,47 81,9 83,0 -
13 6 1552 3;15 151,92 1577 -
14 9 80,1 1,29 78,8 82,0 5
15 7 85,6 0,64 84,9 86,3 2
16 10 81,2 0,81 79,7 82,0 2
17 35 25,1 0,26 24,7 25,5 11 3
18 9 81,9 0,98 80,4 83,0 -
19 8 82,4 1,56 80,1 84,9 -
20 35 25,6 0,16 25,3 25,9 -
21 35 25,6 0,22 25,3 26,0 -
22 8 81,2 0,87 79,9 82,3 i
23 g 80,5 0,38 79,9 81.0 2
24 8 82.8 0,50 82.1 83,6 -

Opmerking 1:
Opmerking 2:

Opmerking 3:

verpakkingseenheden van 5 repen:
verpakkingseenheden van 3 repen:

verpakkingseenheden van 5 repen:

6 eenheden 125 g of meer.

alle eenheden 125 g of meer
alle eenheden meer dan 129 g

1 eenheid van 124,3 g en
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3.2 Chemisch onderzoek

Tabel 2 geeft een overzicht van het chemisch onderzoek

Tabel 2 Resultaten chemisch onderzoek chocolade

Code % Vet % Melk- %vv cacaoc % Droge cacao- %Sacha- %Lac- $%Vocht
nr. Totaal vet droge stof bestanddelen rose tose
Melkchocolade
1 34,6 3,8 5,6 36,4 43,1 7,9 0,6
3 30,8 4,0 5,7 325 53,2 5,4 0,6
6 28,3 4,8 6,5 30,0 46,0 10,6 1,0
8 27,3 4,1 6,7 29,9 48,3 9,6 0,5
9 27,1 o 5,8 28,8 51,8 8,1 0,8
11 31,3 5,0 6,6 32,9 50,4 5.7 0,8
14 20 2 5,4 8,2 33,0 46,8 8,7 0,7
16 33.4 4,0 6,2 35,6 48,2 5,4 0,6
18 30,1 5l ] 32,1 47,4 9,0 0,6
2. 28,0 3,6 % o . 47,4 10,3 0,9
24 29.7 4,2 7.4 32,9 46,6 9.2 0,7
Gemid. 30,0 4.4 6.6 323 48,1 8,2 0.7
ST, 2,40 0,60 0,7 2,30 2,82 1,90 0,15
afw.
Volle melkchocolade
10 36,0 6,5 7.3 36,8 43,4 7,1 1,0
23 30,9 4.0 6.1 33,0 51,3 5.6 0.7
Chocolade, puur
2 37 ;2 187 55,4 43,6 0,7
4 30,4 18.5 49,9 47,3 1,2
5 30,5 16,7 47,2 50,9 0,6
7 28,4 22,5 50,9 47,5 0,6
12 28,8 17,9 46,7 51,6 0,6
13 29,2 15,3 44,5 45,4 . |
15 37,0 18,5 55,5 45,5 0,7
17 34,8 19,9 54,7 45,9 0,8
19 30,4 15,3 45,7 49,2 0,5
20 30,4 19,6 50,0 47,9 0,8
22 29.1 15,9 45,0 54,6 0.6
Gem. 31.5 18,2 49 .6 48,1 0./
8t 3.26 2,23 4,16 3,922 0,22
afw,

Het gehalte aan vetvrije droge cacaobestanddelen werd vastgesteld door
de gaschromatografische bepaling van het theobrominegehalte. Daarbij
werd ervan uitgegaan, dat vetvrije droge cacaobestanddelen 2,7% theo-

bromine bevatten.



-11-

Het gehalte aan droge melkbestanddelen werd vastgesteld door de gehal-
ten aan melkvet en vetvrije droge melkbestanddelen te sommeren. Het
gehalte aan vetvrije droge melkbestanddelen werd vastgesteld door de
bepaling van het gehalte aan lactose, waarbij ervan uitgegaan werd dat
vetvrije droge melkbestanddelen 50% lactose bevatten.

Hieronder volgt een beknopte weergave van eisen, gesteld aan chocolade

in "Verordening Akk. Cacao en chocoladeprodukten 1974",

Ingrediénten Choco- Puur Melk Volle melk
lade choc. choc. chocolade

Droge cacaobestanddelen % >35 >43 >25 >30

vetvrije droge cacao-

bestanddelen % >12 >12 > 245 > 2,5

Cacaoboter % >18 >26

Droge melkbestanddelen % >14 >18

Melkvet % = 3,5 > %, 5

Saccharose % <55 <50

Vet totaal % >25

> betekent: ten minste
< betekent: ten hoogste

Alle monsters melkchocolade voldeden aan de eis van ten minste 14%
droge melkbestanddelen.

De monsters melkchocolade met code nrs. 6, 14 en 18, voldoen ook aan
de strengere eisen, gesteld aan volle melkchocolade.

Het monster volle melkchocolade code 23 voldoet niet aan de eis van
ten minste 4,5% melkvet, ten minste 18% droge melkbestandelen en ten
hoogste 50% saccharose.

Monster code nr., 19, op de verpakking alleen aangeduid als "chocolade"
voldoet ook aan de strengere eisen van "chocolade puur",

Het monster met code nr. 8 wordt aangeduid als "melkchocolade super-
melk", Volgens art. 27 1lid 2 van eerder genoemde Verordening mag de
aanduiding melkchocolade slechts worden aangevuld met een aanduiding
of vermelding inzake de kwaliteit indien de melkchocolade o.a. ten
minste 4,5% melkvet en ten minste 18% droge melkbestanddelen bevat.

Aan deze eisen voldoet dit monster niet,
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De monsters werden ook onderzocht op de aanwezigheid van cacaoboter-
equivalente vetten (CBE). In de monsters met codenummers 3, 4, 13, 22
en 23 werden deze aangetroffen, hetgeen in Nederland niet is toege-
staan.

In monster corde nr. 5 werd in de ene verpakkingseenheid wél, in de
andere verpakkingseenheid geen CBE aangetoond.

Tabel 3 geeft een overzicht van de gehalten.

Tabel 3. Percentage cacaoboterequivalente vetten

Monster % CBE op produkt- % CBE op vet-
codenr. basis basis
3 6,8 22
4 4,9 16
5 4,9 16
13 4.5 16
22 5,0 17
23 6.8 22

Het gehalte aan CBE is ongeveer gelijk aan hetgeen in sommige EEG-lan-
den (b.v. het Verenigd Koninkrijk) is toegestaan.

Het is ons bekend dat in EEG-verband overleg gaande is om verwerking
van bepaalde hoeveelheden CBE ook in andere Lid-staten toe te staan.
Het is niet uitgesloten dat de CBE's reeds in de aan de producenten

toegeleverde grondstoffen aanwezig waren.
3.3 Resultaten microbiologisch onderzoek

Bij het microbiologisch onderzoek werden in geen der monsters salmo-

nellae aangetroffen.
3.4 Resultaten sensorisch onderzoek

De monsters melk en pure chocolade zijn in aparte sessies beoordeeld.
Bij de beoordeling is gelet op kleur, smaak en mondgevoel. De smaak is
onderverdeeld in chocoladesmaak, bitterheid en zoetheid. Het mondge-
voel is onderverdeeld in stevigheid, smeltgedrag en egaliteit na smel-
ten. De resultaten zijn in tabel 4 samengevat. Opmerkingen over bij-

smaak e.d. zijn ons inziens pas relevant wanneer zij gemaakt zijn door



=13

ten minste een derde deel van de panelleden, Het gebruikte vragenfor-
mulier is als bijlage bijgevoegd. Bij de interpretatie dient men er
rekening mee te houden dat de beoordeling door een klein en ongetraind

panel is verricht. Er kan niet uit afgeleid worden wat de "consument"

meer of minder zal prefereren.

R8912



Tabel 4, Sensorische beoordeling chocolade -
SMAAK HONDGEVOEL
¢ EGALITEIT
Code FLEUR CHOCs SHAAK BITTERREID ZOETHEID STEVIGHEID SHELTGEDRAG KA SHELTER
nre J2Zi3T AV 510 213 A ST 2 3Ta4TS111213T3 TTZT3TaT5 P 21 3TaT5 112131747 Opmerkingen
1 x x x x X x X
3 x x x x x x
6 x x x x x x bijemank® (1l1lx,
We0o muf 5x)
8 x x x x x x
9 x x x x x x x
11 x x x x x x x
14 x x x x x x x bijemaak (8x,
Ve0e rook 2x)
16 x x x x x x x
18 x x x x x x x bi jemask (9%, v.o.
muf lx, koffie lx,
caramel lx)
21 x x x x x x - bijsmaak (llx, w.o0.
muf 4x, rook 2x)
24 x x x x x x X
10 x x x x x x x bijemaak (6x*#%,
niet omschreven
23 x x x x x x x
2 x x x x x x x volle smaak (7x)
4 x x x x x x x
5 x x x x x x x bijemask (12x,
V0o muf 6!)
x x x x x x x
b x x x x x x x
1. x x x x x x x bi jemaak (6x,
We0e muf 5x)
15 x x x x x x x
17 x x x x x x x bi jsmaak (9x, niet
omschreven)
19 x x x x x x x
20 x x x x x x x bl jemask (7x,
Ve0e muf 38)
22 x x x x x x =
Kleur Choceoladesmaak Bitterheid ’ Zoetheid Stevigheid Smeltgedrag Smel ten
1 = lichtbruin 1 = gterk 1 = te bitter 1 = te zoet 1 = zeer hard 1 = goel~ 1 = glad
2 = tamelijk 2 = tamelijk 2 = wvat te bitter 2 = wat te zoet 2 = tamelijk smeltend 2 » tameli jk
lichtbruin sterk 3 = julst 3 = juiste hard 2 = tameliik glad
3 = licht noch 3 = gterk bitterheid zoetheid 3 = hard poch suelsaeltend 3 = glad noch
donkerbruin noch zwak 4 = vat te weinig 4 = wvat te zacht 3 = snel noch traag korrelig
4 = tamelijk A = tamelljk bitter . wveinig zoet % = tameld jk 4 = langraam 4 = tamelijk
dookerbruin zak 5 = te welnig 5 = te weinig zacht smeltend korrelig
5 = dinkerbruin 5 = zwak bitter zoet 5 = zeer zacht 5 = niet smeltend 5 = korrelig

#* Bijsmaak is de verzamelnaam van de gemaakte opmerkingen zoals afwijkende smaak, bijsmask, nasmask of vreemde smask

drir

1360.7

¢ moneter bestond uit waarschijnlijk twee verschillende charges. Er was nl. een groot verschil tussen de repen.



BIJLAGE A

HET DOOR HET PANEL GEBRUIKTE SCOREFORMULIER



CHOCOLADE

Het gebruikte scoringsfomulier

Naam:
Datums:
Nummer :
KLEUR: e e —————— e
lichtbruin
SMAAK: chiocoladesmaghks ———] s im———
sterk:
PLtReFERidR — IR
te bitter
zoethelds —==]msrmem s
te zoet
Opmerkingen smaak:
MONDGEVOEL : stevighgid: ———J—=———=———sr——rea=

smeltgedrag: ———Il——————emm—ce———

snelemel tend

egaliteit na S R S e S S

smelten: gl ad

Opmerkingen mondgevoel:

pr.nr.404,.0040

——— I——-—

donker—
bruin

te weinig
bitter

—— e e . e . e e e e I..._..._

te weinig
zoet

emel tend

—— o —— — — — — I———

korrelig



BIJLAGE B

ARTIKEL UIT KOOPKRACHT
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GHOGOLADE REPEN

Gerommel met
grondstofien
en gewichten

Een reep chocolade van 80 gram is net zo
energie-rijk als een bescheiden lunch.
Gemiddeld eten we jaarlijks 4,3 kilo cho-
cola per persoon. Melk en puur. Koop-
kracht onderzocht dit keer ’s lands natio-
nale snoeptrots. 12 melk- en 11 puursoorte;
werden letterlijk en figuurlijk onder de loe;
genomen. Drie merken voldoen niet aan de
wettelijke voorschriften. Met de prijzen
wordt gerommeld.




M,

KoupKracht, december 1985

u—
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In 1984 werd in Nederland voor
855 miljoen gulden aan choco-
lade-artikelen verkocht. Ditis
640.000 ton chocolade. 4,3 kilo
perinwoner. De chocolade zit
verwerkt in tal van produkten.
Paashazen, kerstballen, choco-
ladeletters, gebakjes, bonbons
en candybars. De reep blijft po-
pulair. Gemiddeld eten we 13
dikke (80 gram) repen per jaar.
Bijna alle chocola die we eten
wordt ook in Nederland ge-
maakt. De belangrijkste grond-
stof, cacao, wordtingevoerd.
Het grootste deel komt vande
Afrikaanse westkust. Eind
17de eeuw werden dé eerste
Hollandse chocoladefabrieken
opgericht, Sifidsdien worden
op grote schaal cacaobonen
verwerkt tot cacaomassa. Ditis
een halffabrikaat. De meeste
produkten die bij het verwer-
ken van de cacaobonen vrijko-
men worden onmiddellijk weer
uitgevoerd. De Duitsers zijn
dol op onze cacaoboterende
Verenigde Staten importeren
veelin Nederland geproduceer-
de cacaopoeder. Maar ook als
expediteur van het eindprodukt
—chocola-blijkt Nederland de
grootste ter wereld.

Het onderzoek

In hetlaboratorium zijn 23 veel
verkochte chocoladerepen on-
derzocht. Gekekenis naar het
gehalte cacao, suiker en vet. Bij
de melkchocolade is natuurlijk
onderzocht hoeveel melkbe-
standdelen in de chocola zitten
verwerkt.

Ditdeel van het onderzoek is
van belang omdat we wel eens
wilden weten in hoeverre de
chocoladefabrikanten zich aan
de wettelijke regels houden.
Voor cacaoprodukten zoals
chocola en hagelslag bestaan
internationale regels. Alle lan-
denvan de Europese Gemeen-
schap moetenin principe aan
deze regels voldoen. Chocola
moet een minimale hoeveel-
heid cacao, cacaopoeder plus
cacaoboter, bevatten. Andere
plantaardige vetten, zoals
palmvet, mogen er niet in wor-

den verwerkt. Deze 'vreemde’
vetten zijn goedkoop. Voor fa-
brikanten is het daarom wel
aantrekkelijk ze in het produkt
te verwerken, Sommige EEG-
landen, zoals Engeland, staan
enig vreemd vet toe. Inandere
landen, Duitsland en Neder-
land bijvoorbeeld, is het echter
verboden. De kwaliteit wordt
erimmers minder door. In het
laboratorium hebben we dan
ook onderzocht hoe het met de
kwaliteit van de chocolaiis ge-
steld.

Cacao

Er bestaat een officiéle defini-
tie van chocola: ,,het produkt
verkregen uit cacaokernen (ca-
caobonen ontdaan van doppen
en kiemen), cacaomassa (tot
pasta verwerkte cacaokernen
waaraan geen natuurlijk vetis
onttrokken), cacaopoeder of
magere cacaoboter plus sacha-
rose (suiker) met of zonder toe-
voeging van cacaoboter.”
Aldus luidt de ingewikkelde de-
finitie van dat simpele lekkere
plakje chocola. Eenvoudig ge-
zegdis chocola een mengsel van
cacao ensuiker. De soort cho-
cola bepaalt hoeveel cacaoer
minimaal in moet zijn ver-
werkt. In'gewone’ of "naturel’
chocola moet minimaal 35%
cacaozitten. Melkchocolade
moet tenminste voor 25% uit
cacao bestaan, voor 14% uit
melkbestanddelen en er mag
niet meer dan 55% suiker in zit-
ten. Er bestaan aparte regels
voor chocolade met kwaliteits-
aanduiding. Zo moet "puur’ een
cacaogehalte hebben van ten-
minste 43%. 'Volle melk’ moet
30% cacao en minimaal 18%
melkbestanddelen bevatten.
Aldeze regelszijn er niet voor
niets, De konsument wordt
door deze normen beschermd.
Op deze manier wordt voorko-
men dat fabrikanten nep-cho-
colade kunnen verkopen. Er
bestaat wel nepchocola, maar
dit heet anders (zie kader).

Resultaten
Inde chocoladerepen van De

Baronie en Loevestein was de
cacaoboter deels vervangen
door goedkoper vet. Ditis ver-
boden. Ook de 150 grams "pu-
re’ reep van de Hema, die wijin
het voorjaar hebben gekocht,
voldeed niet aan de eisen. Met
Kwatta puur wasiets vreemds
aan de hand. Sommige repen
waren goed, anderen niet, Con-
tinental Foods, de fabrikant
van Kwatta, heeft deze zaak
niet kunnen ophelderen voor
deze tekst bij de drukkerij
moest zijn. [n totaal gaat het
dus om vijfsoorten chocola
waar cacao-vreemd vet in was
verwerkt. De fabrikanten ont-
duiken de wet om meer geld te
kunnen verdienen. Cacaois

duur. Ook het cacaovet isduur. ™

Door vettenin de chocolate
verwerken die niets met cacao
te maken hebben bespaart de
fabrikant geld.

Loevestein heeft nog niet gere-
ageerd op de gegevens uit dit
onderzoek. Wel heeft deze fa-
brikant de gegevens terinzage
gekregen. Evenals de Hemaen
de Baronie. Deze hebben wel
gereageerd. Erzijninmiddels
maatregelen getroffen. De He-
ma schreef Koopkracht: , De
hele winkelvoorraad van de be-
treffende chocolade is vervan-
gendoor een partij waarvan
door middel van onafhankelij-
ke analyse was vastgesteld dat
geen cacaovreemd vet aanwe-
zigwas.” Qok schreefde He-
ma: ,,Op dit moment heeft de
Hema-leiding in overweging of
de relatie met de betreffende
leverancier kan worden beéin-
digd. Opz’'n minst zal door on-
afhankelijke keuring per pro-
duktiepartij het voldoen aan
wettelijke eisen worden gecon-
troleerd.” Geen mooie zin, wel
duidelijke taal. Ook de Baronie
liet ons weten de nodige maat-
regelen te hebben getroffen.,
Sinds het bekend worden van
de onderzoeksresultaten wordt
elke partij die bestemd is voor
de Nederlandse markt gecon-
troleerd door een onafhanke-
lijk instituut. Wie prijs stelt op

échte chocola kan het produkt
van De Baronie voorlopig beter
niet kopen. Als deze fabrikan-
ten alsnog toezeggen zich aan
de wettelijke normen te zullen
houden laten wij het u natuur-
lijk weten in een volgende
Koopkracht.

Rare namen

Als uchocola koopt kunt u uit
viersoorten kiezen. 'Gewone’
chocola, melkchocola, puuren
vollemelk. Een naam als "su-
per-puur’ zoals Van Houten die
aan zijn chocola geeft, zegt
niets over de kwaliteit. Ook de
'super’-melk van deze fabrikant
is niets beter dan de andere
melkchocolades. Kwatta, He-
ma en Corso zijn heel wat be-
scheidener. De melkchoeolade

-

van deze merken voldoet in fei- -

te aan de eisen die aan volle-
melk chocola worden gesteld,
maar de leveranciers lopen hier
niet mee te koop. De 'gewone’
chocola van Corso en Verkades
‘naturel’ zijn eigenlijk puur.

Melk

In alle merken melkchocolade
zit de verplichte minimale hoe-
veelheid melk. Ook hetsuiker-
gehalte isin orde: inalle dertien
melkrepen zit minder dan 55%
suiker. Wel zitten er grote ver-
schillen tussen de merken on-
derling. Het cacaogehalte loopt
uiteen van 30 tot 37%. Veelca-
cao betekent goede chocola.
Het valt op dat de van oudsher
bekende merken Van Houten
en zelfs Kwatta, niet meerdan
30% cacao bevatten. Verkade
(37%) en het eigen merk van
Jac. Hermans (36,5%) scoren
aanzienlijk beter.

Pure chocola bevat—hoe kan
het anders — geen melkbestand-
delen. Erzit méér cacaoindan
bij het melkprodukt. Ook bij
de verschillende soorten puur
verschilt de samenstelling
sterk. Verkade en Jac. Her-
mans, op de voet gevolgd door
het huismerk van Albert Heyn,
Delicata, bestaan voor meer
dan de helft (ongeveer 55%) uit
droge cacaobestanddelen. Veel
merken bevatten ruim 10%
minder cacao.

Prijs en gewicht

Cacao maakt chocola duur. Je
zoudan ook mogen verwachten
dat een reep waarin veel cacao
zit verwerkt duurderisdan re-
penwaar minder cacaoinzit.
Ditisniet het geval. De Capri
melkchocolade ende pure reep
van Van Houten zijn redelijk
van kwaliteit én redelijk ge-
prijst. Het eigen merk van Jac.
Hermans is 40% duurderdan
menige merkreep. Kwalitatief
isdeze reep — samen met die



van Verkade - echter het beste.
Verkade is veel duurder dan
Jac. Hermans.

Het gewicht van de verschillen-
de merken repen loopt sterk
viteen. We kochtenin de regel
de dikke 80 gramsreep. Van
Kwatta en van Royale, overi-
gensallebei vit de Van Nelle-
fabriek, kochten we de setsvan
vijfrepend 25 gram. De pure
reep van Verkade woog het af-
gelopen voorjaar 85 gram (in-
middels 75). De melkrepen van
hetzelfde merk werden in ver-
pakkingen van drie stuks 443
gram verkocht (inmiddels zijn
datdrie repen van 40 gram).
Om de prijzen zo eerlijk moge-
lijk te vergelijken staanin de
tabel de bedragen die moeten
worden betaald voor een 80
gramsreep. Alsdeze niet be-
staan of vrijwel niet verkrijg-
baar zijn is de prijs omgere-

" kend.

Omgerekend naar 80 gram lo-
pende prijzen sterk uiteen. De
goedkoopste merken kosten 99
cent. Het duurste is Verkade,
80 gram van dit merk kost bijna
hetdubbele: f 1,91,

Voor de snoeplustige konsu-
ment is het vrijwel onmogelijk
om in de winkel een redelijk
beeld te krijgen van de prijsver-
schillen. De gewichten lopen
daarvoor teveel uiteen. Repen
onderde 85 gramzijn erin
allerlei gewichten: 25 gram, 40,
43,75en 80 gram,omereen
paar te noemen. Pas boven de
85 gram s er sprake van (wette-
lijk verplichte) standaardisatie.
Fabrikanten mogen chocolaal-
leenin hoeveelheden van 85,

100, 125, 150, 200 en dan steeds
50 gram meer op de markt
brengen.

KK vindt dat ook voor de klei-
nererepen standaardisatie ver-
plicht moet worden gesteld. In
de eerste plaats omdat mensen
moeten kunnen vergelijken. In
de tweede plaats omdat we de
fabrikanten er op betrappen
nauwelijks merkbare prijsver-
hogingen door te voeren door
het gewicht van hunrepente
verminderen. Zois Verkade in
de loop vandit jaar 10 gram
lichter geworden. De prijs bleef
gelijk. Dit betekent dat we 13%
meer betalen voor de Verkade
chocolade. Danis Albert Heyn
eerlijker. Deze grutter ver-
hoogde gewoon de prijs. In het
voorjaar kostten de AH-repen
nog f 1,29. Inmiddelsis de prijs
gestegen tot f 1,59. Een verho-
gingvan 23%!

De prijzen van chocola wisse-
len sterk ten gevolge van de
prijs die fabrikanten voor cacao
moeten betalen. Konsumenten
Kontakt vindt dat de konsu-
ment deze prijswisselingen
moet kunnen volgen. Door
meer eenheid in de gewichten
te brengen en door prijsverho-
gingen door te voerenin plaats
van gewichtsverlagingen wordt
het mogelijk de prijzen van de
verschillende merken te verge-
lijken. En dat maakt het kiezen
een stuk makkelijker.

Smaak

Somssmaakt het muf, Dan voel
je je bekocht. Meestalisde
chocolade dan te oud. Erg oude
chocola 'beslaat’, Het harde

bruinis dan wit uitgeslagen.

Zonde van het geld.

Voor dit onderzoek hebben wij
een aantal mensen gevraagd de
smaak van de chocola te beoor-
delen. Een flink aantal merken
had volgens dit proefpanel een
bijsmaak. In enkele gevallen
smaakte de chocola echt muf.
Dit was het geval bij de melk en
puur repen van Kwatta en van
Royale (minder vaak dan bij
Kwatta). Het panel proefde
ook bijsmaakjes bij de beide
Hema-produkten, bij Corso
melk (is van Jamin) en bij Deli-
cata puur, De pure Jac. Her-
mansrepen vielen in positieve
zin op door de volle smaak.
Een muffe bijsmaak zegt niets
over desamenstelling van de
chocola. Chocola wordt muf als
hetlange tijd wordt bewaard.
Dit probleem is opgelost als fa-
brikanten de produktiedatum
op de verpakking zetten. Dan
kan de koper zelf zien hoe oud
het produkt is.

In Nederland geldt dateen
houdbaarheidsdatum alleen
verplichtis op produkten die
minder dan 18 maanden houd-
baar zijn. De chocoladefabri-
kantenbeweren echter dat hun
produkt langer goed kan blij-
ven. Ditis wel zo, maar dan
alleen als de chocolade koelen
donker wordt bewaard. Leter
maar eens op in de supermarkt;
nergens ligt de chocolade koel
opgeslagen. Chocolaligt opeen
gewoon schap en de winkels
zijn altijd goed verwarmd. Bo-
vendien weet u niet hoe lang de
chocolade alin de winkel ligt.

Die chocolais niet meer lekker.

Vandaar dat het volgens KK d
hoogste tijd wordt dat de pro-
duktiedatum op de verpakkin,
wordt vermeld. En als de faby
kanten hun etikettering dan
toch aanpassen dan kunnen ze
in één moeite een overzicht va
de samenstelling afdrukken.
Hetis een schande dat slechts
zes fabrikanten een goede in-
grediéntendeclaratie geven.
Capri, Corso, Delicata, Van
Houten, Jamin, Royale en Ver
kade laten het afweten.

Conclusie

Chocolade is een kwaliteitspro-
dukt. Dat moet zo blijven. Fa-
brikanten moeten goede grond-
stoffen gebruiken. De konsu-
ment moet goed worden gein-
formeerd over de samenstelling,
de houdbaarheid en de prijs van
het produkt. Over de samenstel-
ling en de houdbaarheid infor-
meert niet één fabrikant de kon-
sument naar behoren, Sommige
fabrikanten maken het te bont
door stilzwijgend het gewicht te
veranderen.

De repen van De Baronie en
Loevestein verdienen de naam
chocolade nietl. Ze bevatten niet
toegestane grondstoffen, Dit
geldt ook voor de pure chocola-
de die wij dit voorjaar bij de
Hema kochten. En voor sommi-
ge pure Kwatta repen.
Delicata, het witte produkt van
Jac. Hermans en Verkade ver-
kopen de repen waar het meeste
cacao in zit, Verkade isjammer
genoeg vreselijk duur. Redelijk
van kwaliteit en een stuk goed-
koper zijn de repen van Capri,
Corso en van Van Houten.

TABEL CHOCOLADE
CACAO BE-) DROGE MELK-
MERK PRUS?) STANDDELEN VET$) SUIKER BESTANDDELEN| OPMERKINGEN
(cent) (%) (%) (%) (%)
Melk
{Baronie 9 33 31 51 15 aanduiding onjuist;
: 2 L ) bijgemengd
Capri 99 33 31,5 g 50,5 16,5
H W0 ol i W (e v/ 0 . C 41,5 ; 23 . .| bijsmaak
Delicata 159 35,5 33,5 48 15
Mema i 01128 33 30 47 ‘23 | bijsmaak
Van Houten ¥ 30 27 48 23,5 aanduiding onjuist;
te weinig pewicht
Jamin .7 | 129 E 33" 295 46,5 oy L iy - ‘
Kwatta ) 198 (127) 30 28,5 46 26 bijsmaak
lmveslmn 99 AT .31 D TN 15 Y07 bijgemengd " T
Royale 1) 219 (140 31,5 T 28 41,5 | 24 | bijsmaak i
Nerknde ?)' ™ 7 '179'19[;,,__' S 1 S 36 43,5 R | A TR it o 43
Witte produkt 149 (140) 36,5 34,5 . 4mo-36- 20 —
G- “3
Puur
Baronic " N T 45 29 54,5 bijgemengd
Capri %9 46,5 29 51,5 .
Corso' 7 99 45,5 30,5 49
Delicata 159 54,5 35 46 bijsmaak
Hema 777" 7| 125 : 44,5 29 45,5 bijgemengd; bijsmeak
Van Houlen % 51 28,5 41,5 te weinig gewicht
Cwatta®) 7| 198{127) 47 30,5 51 deels bijgemengd; .
) bijsmaak
.otv:stem A R - 30,5 47,5 w i E AR R bijgemengd &
oyale ! 219 (140} j 50 30,5 48 } bijsmaak
Jerkade %) 179 (191 L LR R 7 A Bl - i e el 1
Kitte produkt 149 (140) 55,5 37 43,5 volle smaak
5 repen van 25 gram, per stuk
inmiddels 75 gram, was BSpam zelfde prijs
tussen haakjes prijs per 80 gra

magere cacaopocder, plus cauobom plus evenlucel cacaovieemde vetlen
afkomstig van cacao en melk
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o Dit Vrije Produkt is vervaardigd in opdracht van
Jac. Hermans Prijsslag BV. te Soest en Profimarkt BV.
te Monster.

@ Samenstelling: Suiker, cacaoboter, melkpoeder,
cacaomassa, lecithine 0,31% en vanilline,

@ Cacao tenminste 37%.

o Kalorische waarde per 100 gram: 571 Kcal= 2390 kJ.

o Netto 85 gram.

@ Een nederlands kwaliteitsprodukt.

kehocolade

Kwaliteitsonderzoek

Monsters van dit \Vrije Produkt worden regelmatig
onderzocht door het CIVO | TNO te Zeist.

Bovendien staat deze melkchocolade onder systematische
kontrole bij de fabrikant.

FGMF

e Dit Vrije Produkt is vervaardigd in opdracht van
Jac. Hermans Prijs-slag BV. te Soest en Profimarkt BV.
te Monster.

a Samenstelling: Suiker, cacaomassa, cacaoboter, lecithine
0,31% en vaniiline,

o Cacao tenminste 55%.

e Kalorische waarde per 100 gram: 569 Kcal— 2382 kJ.

@ Netto 85 gram.

@ ten nederlands kwaliteitsprodukt.

Kwaliteitsonderzoek

Monsters van dit Vrije Produkt worden regelmatig
onderzocht door het CIVO| TNO te Zeist.

Bovendien staat deze chocolade puur onder systematische
kontrole bij de fabrikant.

FFDF
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PURE CHOCOLADE
PURE CHOCOLADE

VAN
HOU TEN cacao tenminste 50%,

V s
Ap/i\rlES HO.'E,;.%ND Art.Nr. 3772,
Antwerpen-NewYork- Monreal NETTO80g €

MELKCHOCOLADE 9

VAN -
H OU TEN cacao tenminste 27%,
VAALS- HOIEHI&A;HND Art.Nr. 3713,

A o Mortreal NETTO80g €

 PENTH

il




\ 3
B et SR

Milk chocolate-
Chocolat au lait-==—"72
Cioccolato al latte- . -
Melkchocolade -
Chocolate con leche-

Net Wt.3.5 oz Poids net 100 g nete
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Milchischekelade Rl

cocoa, whey powder, peanuipaste. emuisifier:ie i, armificial {
flavour: vanilhn. cocoa 50ic5 25% mmimum. milk solids: 14%

i minimuin. Ingredients: sucre. beufre de cacao. lail en poudre, '
cacao, laclosérum en poudre. pate d'arachioes, emuisiliant:

lecithine. ardme artiliciel: vanidiine. cacao: 25% minimum. A

Ingredienti: Zucchero, burro di cacao, lalte in polvere, cacao, !
polvere di siero di latle. pasta d'arachidi, emulsionante. cacao:
25% minimo. Ingredientensuiker. cacacboler, melkpoeder,
cocoa. weipoeder pinoapasta.  emulgator:  lecithine.
kunstmatig—arama~  vani.ne cacao lenminste: 250
s Ingredientles: azucar, manleca 0e cazzo, leche en polvo, Cacao,

suefo de lecne en potvo. pasta ce cacahieles, lecitna (un emuisivo- = |
E 322 )vamsna (un 2roma anécial) Choco'ste 25% minimum,

RGS 23236/ - v e - ¥
Hergesteilt in der Bundesrepublik Deutschiand
... Manufactured in the Feceraf Republic of Germany by: -
-~ Fabriqué en Républque Fédérals d” Al par:
Fabbncato nella Repubblca Fédérale am
Gefabrceerd in de Bondsiepublek Duitsland ., -
Fabricado en ia Republica Feoerddemw

IMHOFF GmbH D-5000 Kain 90

g L -

il008415 015110
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Viodade Bestel zo'n mooi kwaliteitsshirt. U hebt de
keuze uit zesverschillende maten en de
E uitspraken van 4 bekende Nederlandse
. lopsporters. Die dan, voorzien van onver-
: | valste handtekening van de desbetreffende
. sport-ster, door Verkade opde achterzijde
CL . van het shirt wordt afgedrukt. Een shirt
== & z6nder opschrift kuntu ook bestellen.
i ~ Zie binnenzijde wikkel.

Een echtLe Coq SpomfNerkade shlrl
met of zonder opschrift van een bekende sport-ster.

MELKCHOCOLADE

-Cacao bestanddelen tenminste 3196
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CHOCOLADE PUUR

Cacao bestanddelen tenminste 46%

Nettogewicht 80 gram €
INTERALL B.V. HELMOND NL

AT A e i I L |

r T T T T T T A TR R U SO i E s o
iy a2 AT e A N 1 f b

HEMA BV AMSTERDAM
10405050 :
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IMelkchocolade COBCAA |

Gewicht 80 gram€

Cacao bestanddelen '
tenminste 31%

Ingrediénten: Suiker, volle melkpoeder, cacaoboter,
cacaomassa, lactose.

Emulgator: Lecithine, geur- en smaakstof.

Hema BV Amsterdam

3 07 NET 85 i NETT0 @  Plain chocolate- Chocolade l {

Cacao tenminste 55%
A product from Holland

Vi Verkade

chocolade blok ,

voor liefhebbers van een dik stuk chocolade
Koninklijke Verkade Fabrieken B.V.

8 "710412"003415 Zaandam-Holland

50.367.1
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Albert Heijn Zaandam
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Vea 40 teh minst 541
Albert lieljn Zundam
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*CHOCOLADE —

"~ cacao bestanddelen tenminste 46%

nettogewicht 80 gram €
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7 “'Chocolade Puur

-_‘Cho;iolade Puur

L

&——" cacaclenminste 50%
Chocolade Puur
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MELKCHOCOLADE . CHOCOLATAULAIT MILKCHOCOLNE  VOLLMILCHSCHOKOLADE  Produkt van Produil de praduct of Produkt von
Ingrediénten: Ingrédients: Ingredients: Zulaten: ; 3 E (D o
Sutker Sucre Sugar Zucket O
Cacaobotet Beoedacacao Cocoa buller Kakaobutter
v..na melkpoeder  Lail en poudre entier Whole milkpowder Vollmilehpulver O‘J
acaomassa | Palede cacao, Cocoa mass Kakaomasse - a0

Eoostor (E322)  Emusifan (E322)" Emulsifier 0ded (E322) Emulgator (£322). =
Geut- en ¢ : ‘_ i Geschmacksstol 2

Kakao mindestens 32¥%

Kihi und trocken lagem

 Mindestens baltbar bis Ende:.
i sighe Datumpragung >

il

71052400

E NET WT 28 0Z
NETTO GEWICHT 8

E NETTO
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melkchocolaw, 129 milchschokolade
chocolat aulait milk chocolate

ICOLADE
) MELK

INHOUD 80 g €
CACAO tenminste 31%




