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Ausgangssituation:

Uber 40% der in Deutschland hergestellten SiR-
waren gehoren zur Produktgruppe der Schokola-
denwaren, insbesondere der Trend zu gefillten
Schokoladen ist steigend. Es besteht daher gro-
RBes industrielles Interesse an neuartigen Aus-
formtechniken und Herstellungsverfahren fir ge-
flllte Schokoladenprodukte. Innovative Maéglich-
keiten ergeben sich dabei vor allem durch das
Kaltform- und One-Shot-Verfahren.

Das Prinzip der One-Shot-Technik wurde zwar
schon 1930 erfunden, ist aber auf eine rechner-
gestltzte Steuerung angewiesen und konnte
sich daher erst in den letzten Jahren entschei-
dend entwickeln. Das One-Shot-Verfahren er-
moglicht die Erzeugung gefillter Schokoladen-
produkte ,in einem Schuss”, d.h. im Flissig-
zustand beider Stoffkomponenten. Schokoladen-
und Flllmasse werden durch Dlsen so in eine
oben offene Form gedriickt, dass die Schokolade
eine geschlossene Hille um den Fillmassekern
bildet. Nach Kidhlung und Verfestigung kann die
Fertigpraline der Form entnommen werden.

Bei der traditionell angewandten Ausformver-
fahrenstechnik (Formwende- oder Schleuder-
technik) mit Einbringen der Flillmasse jeweils in
die vorgefertigte Hilse oder in den Schokola-
denhohlkérper sind mehrere maschinentech-

nische Arbeitsschritte und Kihlphasen erforder-
lich. Die Kihlphasen fiir Schokoladenhiilse und
Flllung verlaufen beim One-Shot-Verfahren zeit-
lich parallel und reduzieren dadurch die Prozess-
zeit erheblich. Weiterhin werden bei der One-
Shot-Technik nur die exakt benétigten Mengen
an Schokoladenmasse und Fullgut eindosiert, so
dass Stoffrlicklaufe und damit verbunden Mate-
rialverluste nicht eintreten kdénnen sowie keine
Aufarbeitung der Ricklaufe zu erfolgen hat.

Da im One-Shot-Verfahren zwei Massen flissig
in Kontakt kommen, ist der Stoffaustausch zwi-
schen beiden Teilen intensiver als bei konventio-
nellen Produkten. Daraus kann sich eine einge-
schrankte Haltbarkeit der Produkte durch rasche
Fettmigration oder hohe Fettreiftendenz erge-
ben. Uber den Zusammenhang zwischen Pro-
duktionsparametern und der erzielbaren Haltbar-
keit herrschte bisher Unsicherheit.

Ziel des Forschungsvorhabens war es daher,
EinflussgréRen des One-Shot-Prozesses so zu
quantifizieren, dass der Verfahrensablauf sicher
industriell beherrscht werden kann. Neben der
Ermittlung optimaler Verfahrensparameter soll-
ten dariber hinaus fundierte Aussagen zur Halt-
barkeit der One-Shot-Produkte gewonnen wer-
den.
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Forschungsergebnis:

Im Rahmen des Forschungsvorhabens wurde die
Haltbarkeit von Pralinen aus folgenden Ver-
suchsserien untersucht

a) Vergleich von Pralinen aus konventioneller
und One-Shot-Herstellung

b) Verschiedene One-Shot-Pralinen mit unter-
schiedlicher Fillung

c) One-Shot-Pralinen mit unterschiedlichem Ol-
gehalt in der Fillung

d) One-Shot-Pralinen mit variierten Verfahren-
sparametern wie Viskositat der verwendeten
Massen, Temperatur von Form und Kuhltun-
nel, zeitlichem Ablauf des Kiihlens

e) Vergleichbare Produkte aus verschiedenen
One-Shot-Anlagen.

Als Methoden wurden die Bestimmung von Ful-
lungsél in Schokoladenhiilsen mittels DSC und
NMR, Texturanalysen an geflllten Pralinen,
visuelle Beurteilung des Fettreifs sowie Bild-
dokumentation anhand Scanner eingesetzt.

Im Vergleich zu konventionell geschleuderten
Pralinen findet beim One-Shot-Verfahren schon
wahrend der Herstellung eine teilweise Durch-
mischung der Massen statt. So ist die Hilse in
frischen One-Shot-Produkten merklich weicher
als eine entsprechende Hilse einer konven-
tionellen Praline. Die Ergebnisse legen nahe,
dass sich bei der Herstellung eine dlreiche
Zwischenschicht am inneren Rand der Schoko-
ladenhtilse bildet, unabhangig von der Form.
Diese Zwischenschicht ist daflir verantwortlich,
dass der Diffusionsgradient erniedrigt und die
Migration wahrend der Lagerzeit stark verlang-
samt wird. One-Shot-Pralinen haben damit ein
deutlich veradndertes Lagerverhalten, erreichen
aber ungefahr die gleiche Haltbarkeit bzw. Fett-
reifstabilitat wie konventionell hergestellte Pra-
linen. Bei der Herstellung ist eine vergleichbare
Viskositat beider Massen zwingend erforderlich.

Fir die Haltbarkeit spielen erwartungsgemaf
auch der Gehalt und die Mobilitat an Ol in der
Flllung eine entscheidende Rolle. Hoher freier
FlUllungsolgehalt bewirkt relativ starke Migration
und in Folge friihen Fettreif auf der Oberflache
der Schokoladen. In dieser Hinsicht unterschei-
den sich One-Shot-Produkte nicht von konven-
tionell hergestellten Pralinen.

Die Verweilzeit der noch flissigen Produkte vor
dem Kihltunnel hat nur geringen Einfluss auf die
spatere Haltbarkeit. Die sofortige Kiihlung wirkt
insbesondere bei fettreicher geflillten Produkten

AiF 13435 BG

stabilisierend. Weitere Verfahrensparameter wie
die Temperatur der Formen und die Kihltempe-
ratur kdnnen im spéateren Stadium der Lagerung
eine Rolle spielen. Eine Temperatur von 13 °C
scheint sowohl fir die Form als auch den Kihl-
kanal glnstig. Insgesamt zeigt sich, dass bei
den in der Praxis Uiblichen schnellen Dosierungen
und den gangigen Kihltemperaturen fir Formen
und Kuahler keine spezifischen Einflisse auf Fett-
reifstabilitdt oder Festigkeit der Hllsen zu erwar-
ten sind.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Das One-Shot-Verfahren ist ein hochproduktives
innovatives Verfahren, das einen vergleichs-
weise geringen Anlagenaufwand erfordert, dafir
aber erhebliche Anforderungen an die Prozess-
steuerung stellt. Das Verfahren birgt durch seine
relativ verklrzte Gesamt-Klihlzeit einen erheb-
lichen wirtschaftlichen Gewinn, vor allem, wenn
sich Produkte mit relativ geringem Schokoladen-
anteil herstellen lassen.

Die Ergebnisse des Forschungsvorhabens liefern
den Schokoladenproduzenten Kenntnisse dar-
Uber, wie sich diese neue Produktionstechnik
auf die Haltbarkeit der Produkte auswirkt und
ermoglichen eine realistische Einschatzung von
One-Shot-Produkten im Vergleich zu herkémm-
lichen Produkten. Wahrend bisher meist nur em-
pirische Erfahrungen mit One-Shot vorlagen,
konnten innerhalb des Projektes, insbesondere
durch Verfolgen des Festfettgehalts, erstmals
guantitative Daten darlber geliefert werden,
welche Prozesse im One-Shot-Verfahren ablau-
fen und worin sich diese Produkte von den her-
kémmlichen unterscheiden.

Es werden durch das Projekt Voraussetzungen
geschaffen, Anwendungsprobleme fir das Ver-
fahren abzubauen, die Umstellung auf neue Pro-
dukte zu erleichtern, die Testphasen im Unter-
nehmen auf neue Produkte zu verklrzen,
Fehlichargen zu minimieren und die Qualitat der
Erzeugnisse zu stabilisieren.
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