
Kan boegroemakka-vet 
cacao-hoter vervangen ?*)

d oo r I r  W . Spoon, 

m et medewepkJn^ van W a. M. Sesseler, ehem . dra. 

en  D. Sppultf chem . drs

EnJcele jaren geleden hebben wij nagegaan in hoe- 
verre de vetten, aanwezig in de zaadkem en van 
een aantal palmsoorten, w at sm eltpunt en  stolpunt 
aangaat overeenkomen met cacao-boter ^). In  tabel
I zijn deze gegevens nogmaals bijeengebracht. Zij 
betreffen de ruwe vetten, zoals uit de laatste kolom 
van de tabel (zuurgetal) nader is te  zien. Nochtans 
blijkt terstond, dat de kem vetten van de babassu-, 
maripa- en kokospalm van nature een lager smelt­
punt hebben dan die van de awarra-, boegroemak- 
ka-, paramakka- en olie-palm en daarm ede verder 
van de cacao-boter verwijderd blijven.
D e genoemde palm kem vetten zijn alle spijsvetten, 
die elkaar onderling zouden kunnen vervangen, om- 
dat hun eigenschappen niet veel uiteenlopen. Ca- 
cao-boter (het vet uit de zaden van Theobroma ca­
cao) is eveneens een spijsvet, m aar m et zodanige 
eigenschappen, dat in de voornaamste toepassing, 
nl. chocolade, vervanging zeer veel moeilijker is. 
Nochtans zijn m et het kem vet van de oliepalm 
(Elaeis) reeds pogingen in die richting gedaan ^). 
In  aansluiting daarop hebben wij nagegaan in hoe- 
verre vervanging van cacao-boter door het vet uit 
de zaadkem en van de awarra-, boegroemakka- en 
paramakka-palm (alle drie behorende to t het ge- 
slacht Astrocaryum) mogehjk zou zijn.
Zdals u it tabel II lalijkt, worden in de bossen van 
Suriname in de eerste plaats de zaden van de boe- 
groemakka-palm (ook wel muru-muru-palm ge- 
naamd) ingezameld en voor uitvoer gereed gemaakt 
en in veel m indere mate die van de awarra-palm; 
die van de paramakka-palm zijn er vooralsnog niet 
in betrokken. In  een fabriek nabij Paramaribo wor-

*) Tevens Bericht van de Afdeling Tropische ProduJcten van 
het Koninklijk Instrtuut v ^  t^T ropen , Amsterdam, no 253. 
De KoninkTljke V e>eni^B  West was zo vriende-
lijk de clich6’s van d«*Bltwtrari^ tear beschikking te stelleo.
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den de zaden eerst voorgedroogd, daam a gekraakt 
en de kem en en schaaldelen van elkaar gescheiden, 
w aam a de kem en na volledige droging naar N eder­
land worden verscheept ter verdere verwerlcing 3). 
Nu boegroemakka-kemen de voomaamste plaats

¥

Pcdmzaden byeengebracht in het bos langs de Coppename.

onder de invoer innemen, gebruikten wij het vet uit 
daze kernen voor ons onderzoek. Wij konden daar- 
toe beschikken over een hoeveelheid kem en, door 
de directie van de genoemde fabriek te onzer be-t 
schikking gesteld (T.P, no. 1713). In  ons laborato- 
rium zijn de kem en, nadat de schaarse schaalfrag- 
m enten w aren verwijderd, in een hydraulische pers 
verwerkt op vet en perskoek. De perskoeken (33 kg)
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zijff^ervolgens ter beschikking gesteld van het 
Rijksflindbouwproefstation te H oom  voor onder- 
zoek j^aar de w aarde als veevoeder. H et resultaat is 
intussen gepubliceerd %  zodat wij h ier volstaan 
m et d e  Ifeededeling, dat deze perskoek: „geen eiwit- 
voeder is, m aar wel een goede bron van zetmeel- 
w aarde” .

Vervoer van de ptdtnzaden per jeep met aanhangwagen naar de rivier.

Wij vonden een Nederlandse chocolade-fabriek be- 
reid, m et het boegroemakka-vet, na zuivering, ver- 
werkingsproeven te doen. Wij hebben daartoe het
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ruwe persvet, dat een zuurgetal van ruim 7 had, ge- 
rafHneerd to t een vet m et een zuurgetal beneden 1 
(no. 1713-b 1 en 2). Behalve m et dit geraffineerde 
vet zijn ook verwerkingsproeven genomen m et een 
vet, dat vvij via raffineren en destilleren hadden be- 
reid (gedeodoriseerd) en dat eveneens een zuurge­
tal beneden 1 bezat (no. 1713-c 1 en 2). In  tabcl III 
zijn de resultaten van telkenmale twee zuiveringen 
bijeengebracht in vergelijking met de eigenschap- 
pen van het ruwe vet, zowel verkregen door ex- 
tractie als door persen (nos. 303-1 en 1713-a).

Afvoer van de palmzaden per lichter over de Coppename naar Paramaribo

De raffinage werd als volgt uitgevoerd. H et ruwe 
persvet werd verhit tot circa 60° C en het gesmol- 
ten vet gefiltreerd, daarna werd onder roeren een 
berekende hoeveelheid 8% natronloog toegevoegd 
en nog gedurende 15 m inuten bij die tem peratuur 
geroerd. De tem peratuur w erd vervolgens lang- 
zaam opgevoerd tot de emulsie brak, w aarna 10%



bleekaarde w erd toegevoegd. Na bezinken bij 50- 
60° C werd gefiltreerd.
De deodorisatie werd uitgevoerd door het geraffi- 
neerde vet gedurende een uur te verwarmen op 
235-240° C bij een druk van 3 mm kwik, terwijl 
stikstof w erd doorgeleid met een snelheid van circa 
12 ml per minuat. H et vet bezat na afloop van de- 
ze behandeling geen smaak of reuk van boegroe- 
makka-vet meer.
Toen wij de eerste maal tot deodorisatie overgin- 
gen, bleek het zuurgetal van het geraffineerde vet 
van 0.2 opgelopen to t 0.9, waarschijnlijk doordat 
h et vet geen oxydantia m eer bezat. E r werd 1/3%  
destillaat m et een zuurgetal van 152 opgevangen. 
Bij de tweede deodorisatie w erd het zuurgetal iets 
hoger (1.1), doordat in het begin een lek in de ap- 
paratuur was opgetreden.
In beid^ gevallen werden door de destillatie 
sm eltpunt en stolpunt iets omlaag gebracht, beide 
grootheden bleven nochtans die van cacao-boter na- 
bi|. Hierin ligt dan ook geen mogelijkheid boegroe- 
makka-vet (of ruim er gezegd Astrocaryum-Vem- 
vet) en caca^-boter naast elkaar in mengsels aan te 
tonen. D at is wel het geval m et behulp van aniline- 
punt en joodgetal, zoals tabel IV en de daaruit op- 
gemaakte grafiek toelichten.

D e fabriek heeft allereerst m et het geraffineerde 
vet verwerkingsproeven genomen, door daaruit na- 
turel (bittere) chocolade en  melk-chocolade te ver- 
vaardigen (pastilles en repen). D e normale recepten 
werden gevolgd. Alleen werd de toe te voegen hoe- 
veelheid cacao-boter vervangen door ons boegroe- 
makka-vet. In het geval van de naturel-chooolade 
bedroeg dus de vervanging 10%, bij de meik-cho- 
colade 20% . H et lossen u it de vormen gaf bij de 
naturel-chocolade geen moeilijkheden. Bij de melk- 
chocolade echter vergde de koeling veel m eer tijd 
alvorens de vormen gelost konden worden. In  beide 
gevallen was de glans van de chocolade normaal. 
D e smaak viel niet mede. De afwijking was bij de 
melk-chocolade sterker dan bij de naturel-chocola­
de. D e fabriek formuleerde tenslotte haar bevindin- 
gen als volgtr
„H et voor naturel-chocolade gevolgde recept geeft 
geen moeilijkheden bij de verwerking van boegroe- 
makka-vet in plaats van cacao-boter. De smaak van 
dit ve t dient echter verbeterd te worden, alvorens 
het geschikt is om in chocolade gebruikt te  worden.



Bi) melk-chocolade geeft vervanging van de cacao- 
boter door boegroemakka-vet moeilijkheden met de 
koeltijd. Ook heeft deze chocolade een zachtere 
consistentie dan normale melk-chocolade.”
D e fabriek stelde ons in de gelegenheid ook zelf de 
chocolade te keuren (T.P. no. 1973). Wij deden dit 
m et een aantal medewerkers, die alien moesten er- 
kennen, dat het gebruikte vet in m eer of mindere 
m ate was te proeven. Wei werd de afwijking door
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een deel der proevers niet erg gevonden bij de na- 
turel-chocolade, m aar voor vrijwel iedereen was ze 
m erkbaar. De melk-chocolade werd algemeen „vet 
en n iet aangenaam ” beoordeeld.
M et het door ons geraffineerde en gedeodoriseerde 
boegroemakka-vet, waarvan de fabriek de reuk en 
de smaak ruim voldoende oordeelde om in imitatie-
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chocolade verwerkt te kuiinen worden, zijn daarom 
de proeven in enigszins andere richting genomen, 
namelijk die van vervanging to t het uiterste. Melk- 
chocolade werd v e rv a a r ig d  u it magere cacao-mas-
sa, mager melkpoeder, suiker en van het 20-
even genoemde boegroemakka-vet.
H et resiiltaat viel echter tegen, de chocolade bleef 
bij het lossen aan de vprmen plakken, het vet sloeg 
als spikkels u it en de smaak was vettig. M et het 
door de fabriek vervaardigde chocolade-mengsel 
hebben wij vervolgens in het laboratorium, m et be- 
hulp van een door haar te onZer beschikking ge- 
stelde gietvorm, enige proeven kxmnen nemen. 
W anneer het chocolade-mengsel volledig vioeibaar 
was gem aakt alvorens het in de vorm te gieten, 
bleek het mogelijk door deze snel te  koelcn, repen 
te maken, die goed losten en waarin het vet niet 
uitsloeg. D e omstandigheden om to t d it resultaaf te 
komen, luisterden echter zodanig nauw, dat de ta- 
briek deze in de praktijk moeilijk uitvoerbaar oor- 
deelde, afgezien dan nog van het feit, dat de smaak 
afwijkend zou blijven.

Samenvatting
GerafHneerd en gedeodoriseerd vet uit de zaadker- 
nen van de boegroemakka- of muru-muru-iDalm (As- 
trocarytim  spec.) uit Suriname zou tot op zekere 
hoogte cacao-boter in chocolade kunnen vervangen, 
vermoedelijk eerder bij naturel (zg. bittere) choco­
lade dan bij melk-chocolade. Zeer ver zal deze ver­
vanging waarschijnlijk niet kunnen gaan, daar zich 
dan moeilijkheden gaan voordoen m et de koeling 
en de lossing van de vormen, terwijl er kans be- 
staat op uitslaan van het vet. Afgezien van deze 
technische bezwaren, zal een al te ruime vervan­
ging van de cacao-boter door boegroemakka-vet lei- 
den to t afwijkingen in  de smaak van de chocolade, 
die een „vettig” karakter zou gaan aannemen. 
Smeltpunt en stolpunt van de vetmengsels zouden 
weinig veranderen. Wei aniline-punt en joodgetal, 
door welke verschuivingen dan ook de mengver- 
houding te volgen is.
H et vorenstaande geldt voor onvermengd boegroe­
makka-vet. H et blijft echter mogelijk, dat door



menging van dit vet m et andere plantaardige vet- 
ten, de beschreven technische moeilijkheden ten 
dele tot wellicht geheel zijn te  ondervangen an 
daarm ede boegroemakka-vet, of ruimer gesproken 
Astrocaryum-Vemvety toch een plaats onder de ver- 
vangingsvetten voor cacao-boter zou kunnen gaan 
innemen.

Juli 1955.

Can boegroemaka or murumuru fa t be 
used as a substitute fo r cocoa butter?

Summary
In table I melting point and solidifying point are 
given of the fa t contained in the seed kernels of a 
num ber of palms in comparison w ith cocoa butter. 
As regards these physical properties the fat of the
011 palm (Elaeis), the awara-, boegroemaka- and pa- 
ramaka palm (all three Astrocaryum  species) ap­
pears to agree more favourably w ith cocoa butter 
than the fa t of the babassu-, maripa- and coconut 
palm.
The seeds of the Astrocaryum  palms, collected in 
the forests of Surinam or Netherlands Guiana, 
South America (compare the illustrations), are 
dried and cracked in a factory near Paramaribo, 
after which the kernels are exported to the 
Netherlands (viz. table II).
In collaboration with a m anufacturer of chocolate 
we investigated substitution of cocoa butter by boe­
groemaka fat. In the laboratory we prepared fat 
and press cake from kernels received from the 
above mentioned factory, with a small hydrauHc 
press. The raw fat was purified by washing with 
caustic soda and by distilling under reduced pres­
sure, till smell and taste were neutral.
As shown in table III melting point and sohdifying 
point of the refined boegroemaka fa t were still very 
near those of cocoa butter. However, to distinguish 
betw een these fats the differences in anilin point 
and jodine value may be useful, as shown in a 
graph constructed from the figures in table IV. 
Chocolate was prepared with several variations, i.e.

12



w ithout and with milk powder, also w ith low-fat 
cocoa powder and skimmed milk powder in order 
to substitute as much cocoa butter as possible. The 
results were disappointing, the cooling took more 
time than usual and the chocolate had a fatty taste. 
Only by substituting up to about 10 per cent it  was 
possible to prepare chocolate in the normal way, 
w ith a taste that was not too much divergent.
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