FORSCHUNGSKREIS DER
ERNAHRUNGSINDUSTRIE E.V.

AiF 14947 N

Verbesserung der Lagerstabilitat von Schokoladenprodukten mit wassri-
gen, nichtalkoholischen Fiillungen auf der Basis von O/W-Emulsionen

Koordinierung:

Forschungsstelle I:

Forschungskreis der Erndhrungsindustrie e.V. (FEI), Bonn

Deutsches Institut fir Lebensmitteltechnik (DIL), Quakenbriick

Dr. V. Heinz/Dr. U. Bindrich/Dr. K. Franke

Forschungsstelle II:

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

Prof. Dr. H.-C. Langowski/Dr. Dr. G. Ziegleder

Industriegruppe:

Projektkoordinator:

Laufzeit: 2006 - 2008

Zuwendungssumme: € 308.050,--

Bundesverband der Deutschen StRwarenindustrie e.V., Bonn

Dr. S. Venneri
Ferrero oHG mbH, Stadtallendorf

(Férderung durch BMWi via AiF/FEIl)

Ausgangssituation:

Die Frage der Lagerstabilitat hat bei geftliten Er-
zeugnissen mit Schokoladenlberziigen eine gro-
Be Bedeutung fir die Produktentwicklung und
die Qualitatssicherung, wobei insbesondere
Wechselwirkungen zwischen Fillung und umge-
bender Matrix (z.B. Schokolade, Gebéack) ge-
steuert werden mussen. Bei wassrigen, nichtal-
koholischen (hydrophilen) Fillungen auf der
Basis von O/W-Emulsionen auf der einen Seite
sowie Schokoladenliberziigen bzw. auch Back-
waren auf der anderen Seite werden die kon-
zentrationsbedingten Stoffaustauschprozesse
durch den Bindungszustand des Wassers und
der Migration der inneren Olphase bestimmt. Der
direkte Kontakt zwischen hydrophiler Fillung
und Schokolade mit der sich daraus ergebenden
unmittelbaren gegenseitigen Beeinflussung ist
ein wesentliches Merkmal dieser Systeme. Unter
dem Aspekt der Herstellung kalorienreduzierter
Schokoladenerzeugnisse ist gerade das Einbrin-
gen und Stabilisieren von Wasser von hohem In-
teresse fir die Schokoladenhersteller. Dieses
wird noch verstarkt durch den aktuellen Trend
zur Gestaltung von funktionellen Lebensmitteln
im Bereich SiRBwaren auf der Basis gefillter
Produkte, da oftmals hydrophile Systeme die
Basis fir derartige Flllungen bilden.

Seitens der umgebenden Schokolade sind deren
Struktur (z.B. Mikroporen) und Inhaltsstoffe
(Emulgatoren) flir den Stofftransport aus den
FGllungen von erheblicher Bedeutung, so dass
fir eine nachhaltige Lésung des Problems das
System Fillung/Schokolade in seiner gesamten
Komplexitat betrachtet werden muss. Ein neuer,
bisher noch nicht im ausreichenden Mal3e unter-
suchter Ansatz fir die Gestaltung derartiger Ful-
lungen liegt in der gezielten Beeinflussung der
Wasserbindung durch eine entsprechende Vor-
behandlung der Emulsion, wie in Vorversuchen
gezeigt werden konnte.

Ziel des Forschungsvorhabens war es, die
Grundlagen dafiir zu schaffen, Schokoladenpro-
dukte mit Flllungen auf der Basis von O/W-
Emulsionen zu gestalten, die eine verbesserte
Lagerstabilitat aufweisen.

Forschungsergebnis:

Es wurden sowohl Modellsysteme in Form von
speziell zusammengesetzten Schokoladenschei-
ben als auch industriell gefertigte Hilsen einge-
setzt. Damit wurde das praktisch relevante
Spektrum an Rezepturen und Herstellungsver-
fahren abgedeckt.
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Ein Projektergebnis besteht darin, Mdglichkeiten
aufzuzeigen, die Bindung des Wassers an Ma-
kromolektle durch eine gesteigerte Intensitat der
Energiezufuhr zu erhéhen. Aber auch eine kon-
ventionelle Erhitzung kann in Gegenwart von
Sacchariden, die als Denaturierungsschutz die-
nen die Wasserbindung erhéhen und somit die
Wasseraktivitat senken.

Als weitere Parameter, die den Einfluss der hyd-
rophilen Fillung auf die Schokolade bestimmen,
wurden die TropfengréRenverteilung der Olphase
und der Olanteil identifiziert. Durch eine mog-
lichst geringe Partikelgréf3e, die mit einer hohen
spezifischen Phasengrenzflaiche verbunden ist,
kann die Mobilitdat des Wassers in der Fillung
eingeschrankt werden. Der gleiche Effekt wird
durch die Erhéhung des Olanteils in der Fiillung
erreicht.

Eine Schllsselstellung fir die Beeinflussung des
Stofftransports kommt den Emulgatoren in der
Schokolade zu. Hier wurden eindeutige Abhan-
gigkeiten zwischen der Emulgatorart und der
Wasseraufnahme gefunden. Augenscheinlich
nimmt der Stofftransport ab, wenn Emulgatoren
mit héheren HLB-Werten eingesetzt werden. Al-
lerdings ist der Mechanismus, der diesem Pha-
nomen zugrunde liegt, bisher nicht geklart.
Strukturuntersuchungen mittels Cryo-REM und
die Untersuchung des Zuckerspektrums in der
Flllung belegen, dass der Stofftransport nicht
einseitig in die Schokolade erfolgt, sondern auch
wasserldsliche Substanzen (besonders Saccha-
rose) aus der Schokolade in die Fillung gelangt.

In den Tests mit Industrieschokoladen wurde ei-
ne vorherrschende Diffusion von Wasser in die
Schokolade gefunden, die Schadigung der Scho-
koladen messtechnisch verfolgt und die Diffusi-
onskoeffizienten flir die Migration des Wassers
berechnet. Milch- und Bitterschokoladen zeigten
bei der Lagerung eine analoge Entwicklung,
wahrend Schokoladen mit hoherem Kakao- bzw.
Fettgehalt resistenter gegen die Diffusion des
Wassers waren. Eine relevante Olmigration aus
der Emulsion in die Schokolade wurde nicht
festgestellt. Hoher Olgehalt in der Emulsion
wirkte sogar verzdogernd auf die Diffusion des
Wassers und eine Schadigung der Schokolade.
In gelagerten Proben verfarben sich Emulsions-
fallung durch die Extraktion von Kakaoinhalts-
stoffen, und die Schokoladen entwickeln einen
leichten Fettreif. Analoge Effekte zeigten sich
bei der Lagerung von emulsionsgefiillten Pralinen
aus industrieller Herstellung.
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Wirtschaftliche Bedeutung:

Im Jahr 2004 wurden in Deutschland ca. 3,35
Mio. t SiGRBwaren in 271 Uberwiegend kleinen
und mittelstdndischen Betrieben mit insgesamt
56.140 Beschaftigten produziert. Dies entspricht
einem Wert von ca. 11,26 Mrd. €. Davon waren
383.300 t geflllte Schokoladenerzeugnisse,
Riegel und Pralinen mit einem Gesamtwert von
2,19 Mrd. €. Allein die Méglichkeit, durch neue
Produkte und verbesserte Produktqualitat einen
Umsatzzuwachs von 1% zu erreichen, bedeutet
eine Steigerung um ca. 22 Mio. €, was das er-
hebliche wirtschaftliche Potential des Vorhabens
deutlich macht. Die Gestaltung von gefillten
Schokoladenerzeugnissen gerade auch auf Basis
O/W-Emulsion ist eine haufig angewendete Még-
lichkeit der Hersteller, neue und innovative Pro-
dukte im SiRBwarensektor auf den Markt zu
bringen. Auf diese Weise kann man sich gegen-
Uber der Standardware abheben und eine besse-
re Wettbewerbsposition erzielen. Fir die Herstel-
ler derartiger Produkte bestand bisher
Unsicherheit Uber die Art und Intensitat der
Wechselwirkungen zwischen Fillung und Scho-
kolade und damit die Einschatzung der Haltbar-
keit, so dass die Vielfalt der Flllungen bei Sys-
temen mit einer hydrophilen kontinuierlichen
Phase durch die Lagerstabilitdt der damit produ-
zierten Schokoladenerzeugnisse begrenzt wird.
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