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Qualitatsbestimmend fir Schokolade sind neben dem Geschmack vor allem die Optik und Textur, die
sich abhangig von den Lagerungsbedingungen mit der Zeit verandern kdnnen. Die offensichtlichste
optische Veranderung, die Schokolade aufweisen kann, ist Fettreif, der an der Oberflache als
weildlicher Belag in Erscheinung tritt und zur Ablehnung durch die Konsumenten fiihrt.

Von Fettreif besonders betroffen sind Pralinen mit nussolhaltigen Fillungen. Hier induziert die
Migration des mobilen Fillungsfettes die Umwandlung der Kakaobutterkristalle in der Schokolade.
Als Folge der fiillungsolinduzierten Migration kommt es zu einer Erweichung der Hilsen, die bis zum
Formverlust der Pralinen fihren kann.

Bekannt ist, dass Pralinen aus dunkler Schokolade anfalliger gegentiber Fettreif sind als Pralinen aus
Milchschokolade, was bislang auf das Milchfett zurtickgefiihrt wurde. Ob fettfreie Milchkomponen-
ten, auch fettreifverzogernd wirken kénnen, ist weitestgehend unbekannt.

Die Ergebnisse des jiingst abgeschlossenen IGF-Projekts AiF 20507 BG, das die Wirkung fettfreier
Milchkomponenten in Schokolade auf die Migration von Fillungsélen untersuchte, zeigten nun, dass
auch sie bereits in kleinen Mengen zur Fettreifverzégerung beitragen konnen, ohne dass sich dies
sensorisch oder verarbeitungstechnologisch auswirkt.

Da die Olmigration von der Fiillung ausgeht und aus rechtlichen Griinden bei Nougatmasse eine
Einflussnahme nicht Giber Fremdfett, ausgenommen Kakaobutter, sondern nur Uber die disperse
Phase moglich ist, konzentriert sich das aktuelle IGF-Projekt AiF 22521 BR auf die Frage: Kénnen
fettfreie Milchkomponenten auch in nussbasierten Fiillungsmassen die Olmigration hemmen und so
die Fettreifneigung von Pralinen minimieren?

Durch partiellen Zuckerersatz mit zielgerichtet ausgesuchten Milchkomponenten wird dabei der
Einfluss stofflicher Faktoren analysiert; (iber die Variation der Zerkleinerungsart bei der Herstellung
der Fiullung werden zudem verfahrenstechnische Parameter betrachtet.

Aus den daraus resultierenden Nougatmassen und handelstiblicher dunkler Schokolade werden im
Labormalstab Schichtmodelle (Laborpralinen) erzeugt, die bei definierten Temperaturen gelagert,
regelmalig beobachtet und lber eine Lagerdauer von 16 Wochen untersucht werden.

Basierend auf diesen Resultaten erfolgt anschlieBend im Industriemastab unter Verwendung
ausgewahlter Nougatmassen die Herstellung von Pralinen, die dann im Labor gelagert und Ulber die
praxisrelevante Mindesthaltbarkeitsdauer analysiert werden.



