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Forschungsziel

Ein gleichméRiger Glanz auf Tafelschokoladen ist ein Hauptkriterium fiir deren Qualitat und die Akzeptanz die-
ser Produkte bei den Verbrauchern. Glanzinhomogenitaten, d. h. glanzende und matte Stellen auf der Ober-
flache von Tafelschokoladen, die unmittelbar nach der Herstellung auftreten, sind deshalb ein wirtschaftlich
relevanter Qualitatsmangel. Dieses Problem tritt stochastisch, aber nicht selten auf. Etwa 15 % der Chargen
sind von diesem Phianomen betroffen; es gibt keine Rezeptur und keine Verfahrensvariante hinsichtlich Vor-
kristallisation und Kiihlung, bei der Glanzinhomogenitaten nicht auftreten.

Schokoladen, die Glanzinhomogenitaten aufweisen, kdnnen nicht verkauft werden. Im besten Fall kbnnen sie
wieder aufgeschmolzen und eingetafelt werden, was aber einen erheblichen Mehraufwand und entspre-
chende Kosten verursacht. Im schlechtesten Fall, z. B. bei gefiillten Produkten, missen die Produkte mit groRen
Preisabschlagen vermarktet oder entsorgt werden. Um diesen Verlust und/oder Mehraufwand zu vermeiden,
sind Untersuchungen zu den Ursachen der Glanzinhomogenitaten fiir Schokoladenhersteller von groRRer Be-
deutung.

Durch die Ergebnisse des IGF-Projekts AiF 18817 N ist bekannt, dass der Glanz von Schokoladen grundsatzlich
von der Rauigkeit und dem dispersiven Anteil der Oberflachenenergie der Formoberflache abhangt, was aber
Glanzinhomogenitaten nicht erklart. Ausgangspunkt fiir das beantragte Vorhaben ist die Erkenntnis, dass die
Eigenschaften der Kontaktschicht der Schokoladen in den Schokoladenformen von den Formeneigenschaften
(Rauigkeit, Oberflachenenergie, polare und dispersive Anteile) beeinflusst werden.

Ziel des Forschungsvorhabens ist es, die Kausalitdt von Glanzinhomogenitaten, die unmittelbar nach dem Aus-
formen auftreten, zu untersuchen. Aus diesen Erkenntnissen sollen geeignete MaRnahmen und Empfehlungen
abgeleitet werden, um das Auftreten von Glanzinhomogenitaten zu minimieren. Der Einfluss der stofflichen
Ursachen auf die Verdanderung der Oberflachenpolaritdten von Formen und Schokoladen soll erfasst werden,
um Informationen dartiber zu erhalten, wie die Oberflachenpolaritdt der Kontaktmaterialien (Formenoberfla-
chen) die Oberflachenpolaritat der auskristallisierenden Schokoladen beeinflusst. Ferner ist vorgesehen, die
Wechselwirkungen zwischen Formen- und Schokoladenoberflichen auch im Submikrometerbe-reich zu
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untersuchen. Ein wesentliches Ziel ist es, einen Mallnahmenkatalog fiir die Produzenten zu erarbeiten, der
verschiedene Werkzeuge beinhaltet, mit denen Glanzinhomogenitaten auf Schokoladenoberflachen minimiert
oder vollstandig vermieden werden kénnen.

Wirtschaftliche Bedeutung

Die erarbeiteten Erkenntnisse werden Schokoladenhersteller in die Lage versetzen, Ausschuss und Rework in
ihrer Produktion zu reduzieren, Kundenreklamationen zu vermeiden und ihre Qualitatssicherung zu verbes-
sern. Sie konnen damit Rohstoff- und Prozesskosten einsparen und héhere Ausbeuten erzielen.

Die Hersteller von Schokoladenformen profitieren durch ein verbessertes Know-how tiber ihre Formen und die
zur Herstellung eingesetzten Materialien. Sie kdnnen die Materialauswahl und den Herstellungsprozess ein-
schlieRlich Nachbearbeitung noch besser auf die Anforderungen der darauf auszuformenden Schokoladen ab-
stimmen. Hersteller der Compounds kdnnen auf Basis der Ergebnisse gezielter auf die speziellen Anforderun-
gen an die Materialien fiir Schokoladenformen reagieren.

Neben dem Produktbereich Tafelschokolade werden die Ergebnisse auch Anwendung in anderen Produktbe-
reichen der SiRwarenindustrie, wie z. B. Riegeln, Pralinen, Hohlkorper etc., finden kénnen.
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