FORSCHUNGSKREIS DER
ERNAHRUNGSINDUSTRIE E.V.

AiF 12635 BG

Untersuchung des Einflusses der Kaltformtechnik auf die
Qualitat von Schokoladenprodukten

Koordinierung:

Forschungsstelle I:

Forschungskreis der Ernadhrungsindustrie e.V. (FEIl), Bonn

Technische Universitat Dresden

Institut fir Lebensmittel- und Bioverfahrenstechnik
Prof. Dr. L. Linke/Dr. C. Kluge

Forschungsstelle II:

Fraunhofer-Institut fir Verfahrenstechnik und Verpackung (IVV), Freising

Dr. W. Holley/Dr. Dr. G. Ziegleder

Industriegruppe:
Projektkoordinator:
2000 - 2003

Laufzeit:

Zuwendungssumme: € 215.400,--

Bundesverband der Deutschen StRwarenindustrie e. V., Bonn

Dr. H. Rohse, Alfred Ritter GmbH, Waldenbuch

(Forderung durch BMWi via AiF/FEIl)

Ausgangssituation:

In der Schokoladenindustrie werden Pralinen-
hilsen  traditionell nach einem Formen-
wendeverfahren hergestellt. Das Kaltform-
verfahren bietet demgegenlber neue Moglich-
keiten und wesentliche Vorteile. Die prozess-
technischen Vorteile bestehen in der Herstellung
geometrisch exakt definierter Hilsen mit vdllig
neuen Gestaltungsmadglichkeiten. Das Kaltform-
verfahren stellt derzeit eines der innovativsten
Verfahren der Schokoladenindustrie dar. Ein-
schlagige Prozesse und Anlagen sind unter den
Namen Frozen Cone und Cold Stamp bekannt.
Die mit diesen Verfahren und Anlagen produzier-
ten Huilsen zeichnen sich durch ihre gleichmaRi-
ge Wandstarke aus. Wahrend die Verfahren be-
reits stark zur Herstellung von Hohlfiguren
genutzt werden, ist auf vorwettbewerblicher
Ebene bisher noch nicht untersucht, ob Kaltfor-
men auch fir die Produktion gefillter Artikel und
Pralinen geeignet ist oder ob derartige Produkte
evtl. starker zur Migration von Fulllungsbestand-
teilen und zur Entwicklung von Fettreif neigen.

Ziel des Forschungsvorhabens war es daher,
prozesstechnische Zusammenhédnge zwischen
den qualitatsrelevanten signifikanten Einfluss-
groRBen des Kaltmahlprozesses und wesentlichen
Qualitatsmerkmalen der Schokoladenhiilsen so-
wie der daraus hergestellten Pralinen im Sinne

einer Prozessoptimierung zu erarbeiten. Die Er-
gebnisse sollten es ermdglichen, vor allem auch
gefillte Schokoladenprodukte aus kaltgeformten
Hilsen herzustellen, die eine hohe Lagerstabilitat
aufweisen. Fir die empirisch entstandenen Vari-
anten der Kaltformtechnik sollten durch das For-
schungsprojekt vorhandene Anwendungsprob-
leme, insbesondere bei geflllten Schokoladen,
abgebaut, optimale Anwendungsparameter erar-
beitet und die Effizienz des Verfahrens deutlich
verbessert werden. Forschungsstelle | produzier-
te dazu kaltgeformte Hilsen und testete diese in
Verbindung mit alkoholischen Fillungen. For-
schungsstelle Il testete die Stabilitdit gegen
Fettmigration und stellte Vergleiche zwischen
Pralinen an, die in der Industrie einerseits kaltge-
formt und andererseits traditionell Gber Schleu-
dern produziert wurden.

Forschungsergebnis:

Zur Untersuchung signifikanter EinflussgréRen
wurden die Vorkristallisation der Schokoladen-
masse, die Zusammensetzung der Massen, die
Kaltformtemperatur und -zeit, die Hillsenwand-
dicke, Art des Emulgators und die Lager-
temperatur der ungeflllten Hllsen und Pralinen
variiert. Die Lagerfahigkeit wurde getestet. Als
Qualitatskriterien wurden der optisch-
sensorische Eindruck, die Festigkeit, der maxi-
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male Schmelzpeak, Alkoholgehalt, Gesamt-
masseverlust, REM-Aufnahmen sowie die
Trennbarkeit der Hlllse vom Stempel herangezo-
gen. Fir die Lagerstabilitat kaltgeformter Hulsen
war der Vorkristallisationszustand der Hulsen-
masse ohne Einfluss. Hilsen aus dunkler Scho-
kolade sind erwartungsgemal fester als solche
aus Milchschokoladen. Als Kriterium fir gute
Trennung der Schokoladenhllsen vom Stempel
ist das Erreichen einer Oberflachentemperatur
der Hulsen von etwa 11 °C erforderlich. Lange-
re Kaltformzeiten wirken sich negativ auf die
Festigkeit und Flllungsstabilitat der Hilsen aus,
bei hdheren Temperaturen nimmt dieser Einfluss
ab. Die strukturell stabilsten Hllsen entstanden
bei der Parameterpaarung -20 °C/3 s. Tiefere
Stempeltemperaturen bedingen leicht hdohere
Schmelzpeaks. Bezlglich sich bildender Kristall-
modifikationen der stempelzugewandten bzw.
—abgewandten Seite einer ungefillten Hlse ist
nach DSC-Analyse kein Unterschied erkennbar.
Guter Oberflachenglanz der Hilsen ist unabhéan-
gig von den Kaltformparametern erzielbar. Schéa-
digende Auswirkungen der Anwendung des
Kaltformverfahrens auf die Struktur der Schoko-
ladenhiilsen treten nur bei langen Kaltformzeiten
in Erscheinung.

Zur Untersuchung der Migrationsstabilitat gegen
olhaltige Fiallungen wurden leere Huilsen mit
nussolhaltigen Mischungen beflllt, eingelagert,
die Olmigration in den Hiilsen anhand NMR-
Kernspinresonanz, DSC-Thermoanalyse, HPLC-
Triglycerid-Analyse und Texture-Analyser ver-
folgt und anhand der Diffusionsgesetze rechne-
risch ausgewertet. Lagertests wurden bei ver-
schiedenen Temperaturen durchgefiihrt und die
Entwicklung von Fettreif visuell beurteilt. Die
konstante Wandstarke kaltgeformter Hdulsen
tragt zu einer Verbesserung der Haltbarkeit von
Pralinen gegen Fettreif bei. Der Einfluss der
Wandstéarke auf die Haltbarkeit konnte experi-
mentell und rechnerisch ermittelt werden. Hl-
sen waren umso stabiler gegen Fettmigration, je
kirzer die Stempelzeiten waren, unmittelbar
verbunden mit Temperaturen unter O °C. Im
Vergleich kaltgeformter und geschleuderter Pra-
linen aus der Industrie waren die kaltgeformten
stabiler gegen Fettreifbildung aber in der Summe
anfalliger gegen Migration. In kaltgeformten Hl-
sen wirkte sich der Emulgator merklich auf die
Intensitat der Fettmigration aus. Der Emulgator
PGPR zeigte signifikant weniger Migration als
Sojalecithin.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Die deutsche Schokoladenindustrie setzt sich zu
etwa 70 % aus KMU zusammen und produziert
im Jahr Schokoladenprodukte im Wert von ca.
3 Mrd. €. Kaltformen stellt eine innovative
Technik dar mit derzeit verschiedenen Anlagen
auf dem Markt. Das Kaltformverfahren erlaubt
eine neuartige Produktgestaltung, ein wesentli-
cher Aspekt fur die Industrie im starken Wett-
bewerb auf dem Schokoladensektor. Fir die
Anwendung dieser neuen Technik auf gefiillte
Schokoladen bestehen in der Industrie noch Un-
sicherheiten und Vorbehalte, da negative Aus-
wirkungen auf die Haltbarkeit der Produkte be-
firchtet werden. Diese Vorbehalte kdnnen durch
die Ergebnisse des Projektes ausgerdumt wer-
den. Die untersuchten Produkte hatten ver-
gleichbare Stabilitdét wie konventionell ausge-
formte; die konstante Hilsendicke kaltgeformter
Schokoladen ist sogar ein wesentlicher Beitrag
zur Verbesserung der Resistenz gegen Fettreif.

Die vorliegenden Ergebnisse versetzen die In-
dustrie in die Lage, die Parameter zur Kaltform-
technik optimal einzustellen, wirtschaftliche Ver-
luste durch Fehlproduktionen zu vermeiden und
die Haltbarkeit neuer Produkte korrekt einzu-
schatzen. Zudem eréffnen die im Projekt ange-
wandten und erprobten Methoden der SiRwa-
renindustrie eine Verbesserung der objektiven
Qualitatskontrolle.
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