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Qualitatsbestimmend fur Schokolade sind neben dem Geschmack der Produkte ihre optischen und texturellen
Eigenschaften, die sich allerdings abhangig von den Lagerbedingungen mit der Zeit verdndern kdnnen. Die
offensichtlichste optische Verdanderung, die Schokolade aufweisen kann, ist der sog. Fettreif, der an der Scho-
koladenoberflache als weilllicher Belag in Erscheinung tritt. Davon betroffene Produkte, meist Artikel mit nuss-
basierten Fillungen, stoBen auf Ablehnung bei den Verbrauchern. Hier induziert die Migration des mobilen
Fillungsfettes die Umwandlung der Kakaobutter-Kristallmodifikation in der Schokoladenhiilse von der Modifi-
kationsform By zur Modifikationsform B v, durch die es auch zur Erweichung und zum Formverlust der Pro-
dukte kommt. Im Fokus der bisherigen Untersuchungen stand meist der Einfluss der Fettphase einer Schoko-
lade auf die Fiillungsélimigration. Milchschokolade ist allgemein weniger fettreifanfallig als dunkle Schokolade,
was auf das Milchfett zuriickgefiihrt wird, das die Umwandlung von der Modifikationsform R v zur Modifikati-
onsform B v, verzogert. Die Diffusion entlang der Partikeloberflachen oder durch intrapartikuldare Hohlrdume
sind weitere Wege der Olmigration. MaRgeblich dafiir ist die Beschaffenheit der dispersen Phase, z. B. in Bezug
auf die Oberflacheneigenschaften und die Packungsdichte. Somit sollten fettfreie Milchkomponenten in ihrer
Vielfalt bezliglich Zusammensetzung, Zustandsform, Struktur, Oberflache, Porositdt und Denaturierungsgrad
etc. die Fettreifbildung bei von Fillungsolmigration betroffenen Produkte auch beeinflussen konnen. Im Rah-
men des IGF-Projekts AiF 20507 BG wurde bereits der Einfluss fettfreier Milchkomponenten in mit Nougat
gefillter dunkler Schokolade untersucht. Bislang gewonnene Daten zeigen, dass geringe Anteile derselben in
der Lage sind, Fettreif zu verzégern, ohne dass sich dies sensorisch auswirkt. Da die Olmigration in der Fiillung
ihren Ursprung hat, erscheint es, in konsequenter Fortsetzung dieses Ansatzes, sinnvoll zu untersuchen, ob
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fettfreie Milchkomponenten auch in nussbasierten Fiillungen die Olmigration hemmen und so die Fettreifnei-
gung von Pralinen minimieren kénnen.

Ziel des Forschungsvorhabens ist es daher, die Wirkung fettfreier Milchkomponenten in Nougatmassen hin-
sichtlich einer Fettreifverzogerung zu analysieren. Der Einsatz von Milchkomponenten in Nougatmassen ist
lebensmittelrechtlich unproblematisch, da sie den Leitsitzen fiir Olsamen und daraus hergestellten Massen
und StRwaren und nicht der Kakaoverordnung unterliegen.

Wirtschaftliche Bedeutung

Im Fokus des Vorhabens steht die Erarbeitung einer Strategie zur Verzégerung migrationsbedingten Fettreifs,
der vom Fillungsél in Nougatmassen ausgeht. Es wird erwartet, dass durch eine gezielte Auswahl geeigneter
Milchkomponenten und eine definierte Herstellung sowie Aufbereitung der Nougatmassen Effekte detektiert
und Zusammenhange kausal aufgezeigt werden konnen, um insbesondere kleinen und mittelstandischen Un-
ternehmen (KMU) Wege aufzuzeigen, wie sie durch entsprechende Rezepturdnderungen die Qualitat ihrer
Produkte verbessern und Reklamationen vermeiden kénnen. Die Herstellung stabiler Produkte erfordert ein
tiefgreifendes Verstandnis funktionaler Zusammenhange zwischen Fillungskomponenten und Fettreifentste-
hung. KMU haben nicht die finanzielle Kapazitdt und instrumentelle Ausriistung, um eine derartige Vorlauffor-
schung und die notigen aufwandigen Tests selbst durchfiihren zu kénnen. Gerade fiir KMU ist es aber wichtig,
eine gleichbleibend hohe Qualitat ihrer Produkte zu gewahrleisten, da sie von der Wiederkaufentscheidung
der Kunden in starkerem MaRe abhangig sind als GrolRbetriebe.

Die deutsche StBwarenindustrie ist mittelstandisch strukturiert; der weit (iberwiegende Teil der Betriebe hat
weniger als 500 Mitarbeiter. Die Exportquote der Branche betrug 2020 51 % (2,2 Mio. t). Lange Transportwege
mit teils schwankenden Temperaturen bedingen erhdhte Qualitatsanforderungen an die Produkte. Gerade der
wachsende Online-Vertrieb, der fiir KMU attraktiv ist, erfordert eine hohe Produktstabilitdt. Die Minimierung
der Migrationsneigung von Artikeln mit sensibler Flllung bewirkt, dass sie bezliglich hoher und schwankender
Temperaturen stabiler sind, was sowohl fiir das Exportgeschaft als 0 auch fir den Online-Versand maRgeblich
ist.
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Férderhinweis

... ein Projekt der Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF)

Gefordert durch:
fiir Wirtschaft

* und Energie FEI (r’ ') l \
k,/ b 3 7 r
aufgrund eines Beschlusses FORSCHUNGSKREIS INDUSTR'ELLE

des Deutschen Bundestages DER ERNAHRUNGSINDUSTRIE E.V. GEMEINSCHAFTSFORSCHUNG

Bundesministerium

Das o. g. IGF-Vorhaben der Forschungsvereinigung Forschungskreis der Erndhrungsindustrie e. V. (FEl), Godesberger Allee 125, 53175 Bonn,
wird/wurde im Rahmen des Programms zur Forderung der Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF) vom
Bundesministerium fir Wirtschaft und Energie (BMWE) aufgrund eines Beschlusses des Deutschen Bundestages gefordert.
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