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Forschungsziel

In der StiBwarenindustrie gibt es gegenwartig einen starken Trend, die traditionellen Rohstoffe Zucker und
Milchpulver zur Herstellung von Schokoladenmassen, Fiillungen und Nuss-Nougat-Cremes zu ersetzen. Dieser
Trend wird sowohl durch die zunehmend angestrebte Reduzierung tierischer Inhaltsstoffe, wie Milchpulver
und Butterreinfett, als auch durch Substitution von Substanzen mit einem schlechten Verbraucherimage, wie
beispielsweise von Zucker aus industrieller Herstellung, angetrieben. Wahrend bei den traditionell verwende-
ten Rohstoffen die Hersteller auf langjahrige Erfahrungen bei der Prozessfiihrung zuriickgreifen kénnen, bringt
der Einsatz alternativer Rohstoffe, wie Mandel- oder Haselnussgriel und Hafermehl als Ersatz fir Milchpulver
sowie von Kokosbliiten- und Dattelzucker als Ersatz fiir Saccharose, jedoch einige Probleme mit sich. Bereits
bei Ersatz von nur einem traditionellen Rohstoff kann es wahrend der Feinzerkleinerung in der Kugelmiihle zur
Bildung massiver Verklumpungen kommen, die kosten- und zeitaufwandige Reinigungsprozesse der Maschi-
nen notig machen.

Wahrend des Feinzerkleinerungsprozesses spielen die unterschiedliche Materialeigenschaften der alternati-
ven Rohstoffe eine grolle Rolle. Das bisherige Wissen lber die Verarbeitung solcher Massen ist vor allem em-
pirisch entstanden, ohne dass die Aspekte Feinzerkleinerung (Veranderung der Partikelform, PartikelgroRen-
verteilung und der Oberflachen) und Veranderung der Wechselwirkungen von Partikel und Kakaobutter (Ein-
fluss auf das makroskopische Verhalten der Massen) systematisch untersucht worden waren. Zudem ist das
Bruchverhalten der Partikel bisher kaum bekannt.
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Auch die sensorischen Eigenschaften der feinzerkleinerten Massen auf Basis alternativer Rohstoffe weichen
im Sinne eines sandigen Mundgefiihls von denen der mit traditionellen Rohstoffen hergestellten ab. Das Ag-
glomerationsverhalten hdangt dabei von den Eigenschaften der Partikel selbst, insbesondere von deren Ober-
flachen sowie deren Interaktionen miteinander und mit der umgebenden Kakoabutterphase ab. Auch diese
Eigenschaften konnen grundsatzlich durch die Art und Intensitat der Zerkleinerung beeinflusst werden. Jedoch
sind die grundlegenden Aspekte auch hier bisher nicht systematisch untersucht worden.

Ziel des Forschungsvorhabens ist es, mit Hilfe eines kombinierten Ansatzes aus Experimenten und Simulatio-
nen Plattformwissen zu erarbeiten, mit dem die Feinzerkleinerung zur Herstellung von Schokoladenmassen an
die Verwendung alternativer Rohstoffe angepasst werden kann. Die Ergebnisse werden dazu beitragen, ho-
mogenere und flieRfdahigere Massen auf Basis alternativer Rohstoffe herzustellen, die weder Verklumpungen
noch ein sandiges Mundgefiihl aufweisen. Dadurch kénnen Produktentwicklungen in diesem sehr durch
schnelle Weiterentwicklung gepragten Markt zligig vorangetrieben werden.

Wirtschaftliche Bedeutung

Im Jahr 2022 wurden in Deutschland 1,75 Mio. Tonnen Schokoladenwaren und Schokoladenhalberzeug-
nisse mit einem Gesamtwert von € 6,8 Mrd. produziert. Uber 90 % der deutschen SiiBwarenindustrie sind
kleine und mittlere Unternehmen (KMU).

Die Produktion vegetarischer und veganer Schokoladen ist ein Produktsegment, das von zunehmender wirt-
schaftlicher Bedeutung ist und insbesondere KMU die Moglichkeit eréffnet, sich am Markt mit neuen Produk-
ten zu platzieren. Die Verwendung alternativer Rohstoffe auf pflanzlicher Basis wird deswegen an Bedeutung
gewinnen.

Durch das in diesem Forschungsvorhaben geschaffene neue Basiswissen zum Ersatz von Zucker und Milchpul-
ver wird es moglich sein, neue Produkte mit verbesserter Sensorik (Vermeidung von Sandigkeit) herzustellen
und so den steigenden Verbrauchererwartungen besser gerecht zu werden.

Durch die gezielte Integration eines mechanistischen Modells zum Zerkleinerungsverhalten in bereits beste-
hende Prozesse kdnnen die Unternehmen diese wissensbasiert und somit effektiver und schneller auf die Ver-
arbeitung mit alternativen Rohstoffen umstellen. Kostenintensive Versuchsproduktionen zur Uberpriifung der
Verarbeitbarkeit der Massen auf Basis alternativer Rohstoffe (Agglomerations- und FlieRverhalten) sowie teure
Produktionsstillstande durch Beseitigung von Verklumpungen in den Produktionsanlagen konnen reduziert
oder vermieden werden.
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Forderhinweis
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des Deutschen Bundestages DER ERNAHRUNGSINDUSTRIE E.V. GEMEINSCHAFTSFORSCHUNG

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
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