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Opfindelsen angar blandinger til fremstillaing
af drikke, mere specielt s&danne blandinger, i hvilke
basisagglomerater overtrazkkes med et tyndt lag kon-
fektureovertrzk pa fedtbasis.

GB-A-1273298 Dbeskriver en fremgangsméde til
forbedring af kvaliteten og lagringsstabiliteten af
terrede, spiselige produkter, sidsom fryseterret kaf-
fe.

Der er behov for blandinger til fremstilling af
drikke af den art, som blandes med varm mzlk eller
vand med konsumtiocnen, hvilke blandinger indeholder
rigtig chokolade.

Der kendes blandinger til fremstilling af drik-
ke, i hvilke en lille mengde chokoladepulver blandes
med et til fremstilling af drikke egnet pulver, sisom
kakao, men disse produkter har den ulempe, at tilste-
devarelsen af chokolade ikke er let at konstatere for
oplesningen, og hvis der anvendes sterre stykker cho-
kolade, vil smeltning og fordeling af chokoladen i
drikken ikke ske s& hurtigt, som det er ensket.

Der er nu udviklet en fremgangsmade til frem-
stilling af blandinger til drikkefremstilling, ved
hvilken fremgangsmidde man sprejter et pd fedt baseret
konfektureovertrazk pa agglomerater af blandinger som
et tyndt lag. Nar det pd fedt baserede konfekturema-
teriale er chokolade, vil tilstedevarelsen af rigtig
chokolade vare umiddelbart konstaterbar for oplesning
samtidig med, at smeltning og fordeling af chokoladen
i drikken sker meget hurtigt.

Ved opfindelsen tilvejebringes dexr sdledes en
blanding til fremstilling af drikke, som omfatter ba-
sisagglomerater, overtrukket med et tyndt lag af et

konfekturemateriale baseret pad fedt i en mzngde fra
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2,5 til 50 vagt-% beregnet p& den totale vagt af
blandingen til fremstilling af drikke.

Det basismateriale, som overtrzkkes, kan f.eks.

vare kakao, blandinger til fremstilling af varme ka-

5 kaodrikke, kaffe eller en blanding af skummetmzlks-

pulver og sukker. Agglomeraterne kan fremstilles ef-

ter en vilkarlig egnet fremgangsmade, £f.eks. ved

fritfaldsmetoder, ved forstevningsterring, ved for-

stevningskeling eller i fluidiseret leje. En hen-

10 sigtsmessig fremgangsmade omfatter forstevning af
vand i et fluidiseret leje ved en temperatur pa
f.eks. 30-50°C. De frembragte agglomerater er sadvan-
ligvis af uregelmzssig form og med lav massefylde.

Agglomeraterne i basisblandingen har hensigts-

15 messigt en partikelstorrelse pa fra 2 mm til 0,42 mm
(10 til 40 mesh, U.S. Standard). Det vil sige, at
den gennemsnitlige diameter for partiklerne an-
drager fra 0,4 mm til 2 mm, fortrinsvis fra 0,6
mm til 1,0 mm.

20 Det pa fedt baserede konfektureovertrazk kan
vere en hvilken som helst slags konfekturemateri-
ale med fedt som den kontinuerlige fase, f.eks.
fledechockolade eller merk chokolade eller sammen-
satte overtrzk indeholdende andre <vegetabilske

25 fedtstoffer end kakaocsmer eller forskellige er-
statninger, sasom kakaosmer-erstatninger, steari-
ner, kokosolie, palmeolie, smer eller blandinger
deraf.

Det pa fedt baserede konfekturemateriale

30 skal vere i en fluidiseret tilstand, f.eks. smel-

tet ved pafering pa agglomeraterne af basismate-
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rialet til dannelse af et overtrazk, og det juste-
res hensigtsmessigt med hensyn til viskositet og
sterkningsegenskaber, idet det skal have en pas-
sende viskositet ved en n®rmere angivet tempera-
tur, sdledes at det kan pumpes og samtidig vere i
stand til at sterkne pd et passende trin efter
pédforelsen pa agglomeraterne. Paferingen af det
fedtbaserede konfekturemateriale pa agglomerater-
ne af et basismateriale sker hensigtsmassigt ved
sprejtning. Saledes kan det fedtbaserede konfek-
turemateriale i smeltet tilstand nedbrydes i par-
tikler med en sterrelse, som er tilstrakkelig
lille til overtrzkning, f.eks. ved forstevning,
cg sprejtes pa agglomeraterne af basismaterialet,

hensigtsmaessigt i et fluidiseret leje ved en tem-

peratur pa f.eks. fra 20 til 60°C. Alternativt kan
det pa fedt baserede konfekturemateriale tilferes
som draber p& agglomeraterne og overtrakningen
ske 1 konventionelt overtrazkningsudstyr.

Mzngden af pa fedt baseret konfekturecover-
trak er fortrinsvis fra 5 til 25 vagt-%, beregnet
pa den totale vagt af de til fremstilling af
drikke beregnede blandinger. Sadvanligvis vil en
lzngere paferingstid give optagelse af en sterre
mengde overtrazksmateriale.

Hensigtsmessigt udferes agglomereringen af
basismaterialet og paferelsen af konfekturemate-

rialet i samme apparatenhed.
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Om onsket kan der sattes forskellige smags-
stoffer enten til basismaterialet eller til over-
treksmaterialet. Vandopleselige smagsstoffer kan
settes til basismaterialet, og oliecopleselige
smagsstoffer kan sattes til det pa fedt baserede
overtrazk. Eksempler pa smagsstoffer, som kan til-
settes, omfatter pebermynte, kirsebazraroma, malt,
orangearoma og kanel.

Blandingen, som fremstilles ved fremgangs-
maden ifelge opfindelsen, kan geres klar til
drikkebrug ved blanding med en varm vaske. Selv

om temperaturen af den varme vaske kan andrage
fra 40 til 100°C, foretrzkkes det, at temperaturen
er mindst 75°C. Enhver konsumerbar vaske, som kan

tdle opvarmning til mindst 75°C, kan anvendes som
vaskemedium, f.eks. kaffe eller the, men mzlk el-
ler vand er mest egnet. En passende made at gere
drikken klar p& er at tilsztte en passende mangde
af blandingen til kold vaske og derpd anbringe
denne 1 en wmikrobslgeovn, indstillet til fuld
ydelse i ca. 1% minut.

Opfindelsen angdr endvidere en fremgangsma-
de til fremstilling af en blanding til fremstil-
ling af drikke, hvilken fremgangsmdde er ejendom-
melig ved, at man paferer fra 2,5 til 50 vagt-%
beregnet pd den totale vagt af blandingen til
fremstilling af drikke af et pa fedt baseret kon-
fekturemateriale pa agglomerater af et basismate-

riale til fremstilling af drikke.
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Af udseendet af en blanding ifelge opfin-
delsen, som indeholder rigtig chokolade, fremgar
det umiddelbart, at dette er tilfeldet. Samtidig
vil chokoladen let smelte og fordeles hurtigt i
drikken.

Opfindelsen illustreres narmere ved hjzlp

af folgende eksempler.

Eksempel 1

Der Dblev fremstillet agglomerater af en
blanding til fremstilling af varme kakaodrikke
med en partikelsterrelse pad omkring 0,84 mm (20

mesh) ved vandforstevning i fluidiseret leje ved

40°C. Derpad blev smeltet fledechokolade ved 50°C
hzldt i1 en 30 ml plastsprejte. Overtrazkket blev
péfert i lebet af to minutter pa& de under omvalt-
ning verende partikler af agglomerater ved at
skabe en forstevning af smeltet chokolade under

anvendelse af trykluft 1 en forstevningsdyse.

Blandingen blev opvarmet til 60°C under tilsatning
af chokoladen og derpd afkelet, medens den fort-
sat var fluidiseret, til sterkning af chokoladen
pd agglomeratoverfladerne. Mzngden af flodechoko-
ladeovertrak var gennemsnitlig 7 vagt-% beregnet
P4 blandingens totalvagt.

To theskefulde af denne blanding blev sat
til 120 g varm mzlk, hvori agglomeraterne hurtigt

fordeles til dannelse af en velsmagende drik.
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Eksempel 2

En lignende fremgangsmdde som den i Eksempel
1 blev anvendt med den afvigelse, at pasprejtnin-
gen af den smeltede chokolade fandt sted over et
lengere tidsrum pa syv minutter, sdledes at mzng-
den af fledechokoladeovertrak var gennemsnitlig

20 vagt-%, beregnet pa blandingens totalvagt.

Eksempel 3

En lignende metcode som den i1 Eksempel 1 blev
anvendt med den afvigelse, at man i stedet for en
kakaoblanding agglomererede en blanding af skum-
metmzlkspulver og sukker indeholdende 66% skum-
metmelkspulver, og 1 stedet for fledechokolade
overtrak agglomeraterne med merk chokolade ¢til
opnaelse af et produkt bestaende af 22 vagt-%
merk chokolade, 31 vagt-% skummetmazlkspulver og

47 vagt-% sukker.
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PATENTI XKRAV

1. Blanding til fremstilling af drikke, k e n -
detegnet ved, at den omfatter agglomerater af
et basismateriale til fremstilling af drikke, som er
overtrukket med et tyndt lag af et pad fedt baseret
konfektureovertrzk i en mengde fra 2,5 til 50 vegt-%,
beregnet pa den totale vagt af blandingen til frem-
stilling af drikke.

2. Blanding ifelge krav 1, k e n d e t e g -
n e t ved, at agglomeraterne af basismaterialet udge-
res af kakao, en blanding til fremstilling af varme
kakacdrikke, kaffe eller en blanding af skummetmzlks-
pulver og sukker.

3. Blanding ifelge krav 1, k en d e t e g -
n e t ved, at agglomeraterne af basismaterialet har
en partikelstorrelse fra 2 mm til 0,42 mm.

4. Blanding ifelge krav 1, k e n d e t e g -
n et ved, at det pad fedt baserede konfekturemateria-
le er fledechokolade eller merk chokolade.

5. Blanding ifelge krav 1, Xk en d e t e g -
n et ved, at det pd fedt baserede konfekturemateria-
le indeholder vegetabilsk fedt, som ikke er kakao-
smer.

6. Blanding ifelge krav 1, k en d e t e g -
n e t ved, at det pa fedt baserede konfekturemateria-
le er p&fert pa agglomeraterne af basismaterialet ved
sprejtning.

7. Blanding ifelge krav 1, k end e t e g -
n et ved, at det pad fedt baserede konfekturemateria-
le har veret forstevet og sprejtet pd agglomeratexrne

af basismaterialet ved en temperatur pa mellem 20 cg

60°C.
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8. Blanding ifelge krav 1, k e n d e t e g -
n e t ved, at mengden af pa fedt baseret konfekture-
materiale, som er pafert agglomeraterne af basismate-
rialet, andrager fra 5 til 25 vagt-%, beregnet p& den
totale vagt af blandingen til fremstilling af drikke.

9. Fremgangsmade til fremstilling af en blan-
ding til fremstilling af drikke ifelge et hvilket som
helst af kravene 1 til 8, hvilken fremgangsmade om-
fatter, at man paferer fra 2,5 til 50 wvagt-% beregnet
pa den totale vegt af blandingen til fremstilling af
drikke af et pad fedt baseret konfekturemateriale pa
agglomerater af et basismateriale til fremstilling af
drikke.
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