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(54) Title: ALCOHOL-CONTAINING CANDY PRODUCT
(54) Bezeichnung : ALKOHOLHALTIGE BONBONWARE

Flgur 2

(57) Abstract: The invention relates to a candy product in the sense of hard or soft caramels made ot a novel candy product material,
comprising at least two components (a) and (b) which can have at least one boundary surface between each other in the candy
product and can thus form an alternating structure of (a) / (b) / (a), etc. in the candy product and which contain alcohol or an
alcoholic liquid in the candy product material. The alcohol or the alcoholic liquid is provided in the component (b) in a bonded
manner in a support matrix and is distributed substantially homogeneously in the entire solid candy product material. The invention

further relates to a method for producing such candy products.

(57) Zusammenfassung: Die vorliegende Erfindung betrifft eine Bonbonware im Sinne von Hart- oder Weichkaramellen aus einem
neuen Bonbonwarenmaterial, umfassend zumindest zwei Komponenten (a) und (b), die in der Bonbonware mindestens eine
Grenzflache zueinander aufweisen kdnnen und damit in der Bonbonware eine Zusammensetzung einander abwechselnder
Zusammensetzung (a) / (b) / (a) etc. ausbilden koénnen, und welche Alkohol oder alkoholische Fliissigkeiten in diesem
Bonbonwarenmaterial enthélt, wobei der Alkohol oder die alkoholischen Fliissigkeiten in der Komponente (b) in einer Tragermatrix
gebunden vorliegt und im Wesentlichen homogen in dem gesamten festen Bonbonwarenmaterial verteilt vorliegt. Des Weiteren
betriftt die vorliegende Erfindung ein Verfahren zur Herstellung solcher Bonbonwaren.
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ALKOHOLHALTIGE BONBONWARE

Die voriegende Erfindung betiifft eine Bonbonware im Sinne von Hart- oder
Weichkaramellen aus einem neuen Bonbonwarenmaterial, umfassend zumindest zwei
Komponenten (a) und (b), die in der Bonbonware mindestens eine Grenzfidche
zueinander aufweisen kénnen und damit in der Bonbonware bevorzugt eine
Zusarmmensefzung einander abwechselnder Zusommensetzung (@) / (b) / () efc.
ausbilden kénnen, und welche Alkohol oder alkoholische Flissigkeitfen in diesem
Bonbonwarenmaterial enthalt, wobei der Alkohol oder die alkoholischen FlGssigkeften in
der Komponente (b) in einer Tridgermatrix gebunden vorliegt und im Wesentlichen
homogen in dem gesamten festen Bonbonwarenmaterial verteilt voiliegt, Des Weiteren
betrifft die vorliegende Erfindung ein Verfahren zur Herstellung solcher Bonbonwaren.

Bonbonwaren, wie Bonbons oder Lulscher, die flissige Bestandteile, wie z.B. auch
Alkohol, enthalten, sind grundséizich bereits bekonnt, Dabel werden bisher
Bonbonwaren mit flissigen bzw. alkoholischen Bestandteile hergestellt, indem eine
Bonbonware mit einem Hohlraum bzw. einem Kem-Hllle-Aufoau hergestellt wird, worin
die filssigen bzw. alkoholischen Antfeile als Flllung in dem Hohiraum bzw. dem Kem,
der von elnem Huallmaterial umgeben ist, vorliegen, wodurch der flissige Alkohol in der
Bonbonware in einer Art Verkapselung vorliegt.

SUBwaren, wie z.B. Kaugummis oder Bonbons, mit einem derartigen Kem-Hulle-Aufbau,
die Alkohol in elnem Hohlraum als flissigen oder weichen Kem umhillt von einer festen
Hulle aufweisen, sind beispielsweise bekannt aus der WO 2008/105908 A,
US 2009/0074911 A, EP 2 305 742 A, AU 2010/210005 A, US 2009/0150231 A,
WO 98/47483 A und der US 7,641,926 B.

Weltere derarfige alkoholhaltige SUBwaren mit Kem-HUlle-Struktur sind belispielsweise
bekannt aus der DE 10 2012 209159 befreffend einen alkoholgefliltten Lutscher: aus der
GB 2 355 641 betreffend SUBwaren, die eine alkoholische Flllung umhilit von einer 2-
schichtigen slBen Hulle aufwelisen; aus der DE 299 08 058 U1 betreffend Bonbons mit
einer alkoholischen Fullung; aus der FR 587 969 beteffend gefllife Bonbonwaren mit
einem zuckerhaltigen Korper der mit einer alkoholischen Flisssigkeit geflllt ist; aqus der
NL7 412 492 betreffend Bonbonwaren mit fiiissiger Alkoholflllung; oder aus der
GB 2196828 betreffend eine SUBware mit einem d&uBeren Gelatinekérper  auf
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Zuckerbasis der eine Aushohlung aufweist, worin ein zweiter weicher Formkémper
eingelagert ist, welcher z.B. eine alkoholische Lésung einschlieRt.

Auch Konfekt, Pralinen, Eis oder Schokoladenformkérper mit fiissiger Alkoholflilung in
Form eines Kemn-HUlle-Aufbaus, worin die alkoholische FUllung in einem Hohlraum In der
SUBware eingeschlossen Ist, sind bekannt, z.B. aus der US 2010/119660 beteffend
Schokoladenformkdrper, die eine Aroma-Substanz, wie z.B. Wein, in einer UmhUilung
verkapselt enthalten; aus der GB 2 463 658 betreffend Konfekt auf Bosis fetthaltiger
Bestandtelle, wie zB. aus Schokolade, mit alkoholischer Fillung in  Eorm
flussigkeitsgeflllter Hohlrdume; aus der EP 0 064 155 betreffend gefililtes Konfekt, worin
zwei Schalenhdiffen eine flissige Flllung umschlieBen; aus der WO 2004/010791
betreffend gefrorene SUBwaren wie eine Eismasse, beispielsweise mit  einem
Schokoladentberzug, worin Kapseln mit einer filissigen Flllung eingearbelfet sind: aus
der WO 2015/101970 betreffend Schokoladenmatrices in die Trépfchen einer fllissigen
Flllung eingearbeifet sind welche von einer Umhlllung verkapselt werden: aus der
EP 0 398 279 betreffend zuckerfrele Krustenpralinen, worin ein Wasser-Alkoholgemisch
mit Polyolen und Verdickungsmitteln zu einer Krustenpraline verarbeifet wird: oder aus
SUsswaren, Bd. 24,10; 1980 ,Alkkoholhaltige Pralinen und ihre Verfahrenstechniken®
(Gopel G.).

Desweiteren sind aus der WO 2011/104564 oder aus der EP 0965274 SUBwaren in Form
von  Extrusionsformkdrpem  bekannt, wobei  diese  Extrusionsformkérper  Hohlrdume
aufweisen kbnnen die z.B. mit einer alkoholischen Fllssigkeit verflltt werden kénnen.
Somit weisen auch die hier beschriebenen alkoholhaltigen Extrusionsformkérper die
oben beschriebenen Halle-Kemn-Struktur mit einern fllssig verfUiiten Hohlraum auf.

Nachteilig an solchen aus dem Stand der Technik bekannten StBwaren ist, dass jewells
nur der innere Kern bzw. der Hohlraum die flissigen Bestandfeile wie z.B. den Alkohol,
enthall. Beim Genuss derartiger SUBwaoren muss der Konsument somit zundchst die
HUllstruktur durchdringen oder aufidsen, bevor sich thm das Geschmackseriebnis der im
Kern befindlichen alkoholischen Bestandtelle erschlieBt, Dabei titt dann in der Regel die
flussige alkoholische Flllung sehr unmittelbar und in hoher Konzenfration nur in einem
sehr kurzen Zeitintervall des Verzehrs auf, so wird némlich erst mit dem Aufidsen, z.B.
durch Lutschen oder ZerbeiBen der Verkapselung oder HUlistuktur die fiUssige
alkoholische Fllung mit einem Mal und nahezu volisténdig freigesetzt und in der Regel
direld geschluckf, Ein andauerndes Geschmackseriebnis, welches den Genuss des
Alkoholaromas Uber den gesamten Zeitraum des Bonbon- oder Lutscherverzehrs, sowie
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gegebenentalls auch in deutlich gemdBigterer Geschmacksdosierung, emaoglicht, ist
dadurch nicht erzielbar.

Es ist somit wlnschenswert, eine Bonbonware zur Verfigung zu stellen, worin die
flussigen, insbesondere alkoholischen Bestandtelle bereits im HUll-, Mantel- bzw,
Bonbonwarenmaterial selost enthalten sind und dadurch im Wesentlichen homogen in
der gesamten Bonbonware verteilt vorliegen kann, so dass sich belm Verzehr derartiger
Bonbonwaren das Geschmackseriebnis des Alkoholaromas von Beginn des Verzehrs an
und Uber den gesamten Verzehrszeltraum ergibt.

Die WO 2011/027103 offenbart SiBwaren mit pordser Struktur, wobei in die Poren eine
Flllung eingebracht werden kann. Die Herstellung derartiger poréser Strukturen gelingt
darin durch Aufschdumen der SUBwarenmaterialien und anschlieBendes Einflllen der
gewunschten Flllmassen in die Poren. Ein derarliges Verfahren ist technisch aufwdndig
und die Durchflhrbarkeit hdngt von der grundséitzichen Schdaumbarkeit der zu
verwendenden SUBwarenmaterialien ab und birgt desweiteren die Schwierigkelt,
mechanisch ausreichend stabile Schdume herzustellen, die auch belm Reflllen mit
dem gewlnschten Fullmaterial eine stablle Porositéit beibehalten.

Aus der WO 2001/28359 sind alkoholische SUBwaren in Form von Geleezuckerwaren
bekannt, worin eine wdassrig-alkoholische Zuckerdsung mit elner Agar-Zuckeridsung
vermischt wird und aus dieser Mischung Likére, Fruchtpasten und Fruchtgelees
hergestellt werden, die mit Schokoladen Uberzogen werden.

Es ist daher die Aufgabe der vorliegenden Erfindung, die Nachtelle des Stands der
Technik zu beseitigen, und insbesondere eine neue Bonbonware bereitzustellen, welche
die oben stehenden Nachfeile nicht aufweist und die insbesondere auch durch ein
neues, einfacheres Herstellverfahren erhalten werden kann. Diese Bonbonware sollie ein
Bonbonwarenmaterial umfassen, worin der Alkohol im Wesentlichen in dem gesamten
festen Bonbonwarenmaterial, also in dem festen Teil der Bonbonware, verteilt und beim
Verzehr Uber nahezu die gesamte Verzehrszeit frelsefzbar vorliegt, ohne dass sich der
darin enthaltene Alkohol bereits bei der Herstellung und/oder Lagerung verfilichtigt.

Geldst wird diese Aufgabe durch Verwendung eines neuen und speziell hergestellten
Bonbonwarenmaterials, welches zur Bildung der erfindungsgemdBen Bonbonwaren
verwendet werden kann, sowie durch das neue erfindungsgemdBe Verfahren zur
Herstellung sclcher neuer Bonbonwaren.
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Die zugrundeliegende Aufgabe der vorliegenden Erfindung wird durch die Merkmale
des unabhdangigen Anspruchs 1 geldst, Bevorzugte Ausgestaltungen der Erfindung sind
in den Unteransprichen angegeben oder werden nachfolgend naher beschrieben.

Die Erfindung bezieht sich auf eine Bonbonware im Sinne einer Hor- oder
Weichkaramelle, umfassend zumindest zwei Komponenten (a) und (b), worin

(@) eine alkoholfreie Komponente ist, enthaltend mindestens einen Zucker,
Zuckeraustauschstoff, zuckerGhnlichen Stoff oder Mischungen davon, und

(b} eine Komponente ist, enthaltend eine Mischung aus Ethanol oder einer
alkoholischen FlUssigkelf in einer Trégermartrix,

wobel die Komponenten (o) und (b) in der Bonbonware jeweils eine Grenzfidiche

zueinander aufweisen konnen, und worin die Komponenten (a) und (b) jewells als

feste Komponente in der Bonbonware vorliegen und somit eine Bonbonware mit

einem Insgesamt massiven Bonbonwarenmaterial bilden, worin der Alkohol oder die

alkoholischen Fllssigkeiten im Wesentlichen homogen in dem gesamten festen

Bonbonwarenmaterial verteit vorliegt.,

Die Erfindung bezieht sich beispielsweise auch auf eine Bonbonware, umfassend
zumindest zwel Komponenten (a) und (b), worin
(a) eine alkoholfreie Komponente ist, enthaltend mindestens einen Zucker,
Zuckeraustauschstoff, zuckerdhnlichen Stoff oder Mischungen davon, und
(b) eine Komponente ist, enthaltend eine Mischung aus Ethanol oder einer
alkoholischen Fldssigkeit mit mindestens einem Zucker, Zuckeraustauschstoff,
zuckerahnlichen Stoff oder Mischungen davon,
wobel die Komponenten (a) und (b) in der Bonbonware mindestens eine Grenzfidiche
zueinander aufwelsen.

Die erfindungsgemdBen Bonbonwaren sind insbesondere dadurch gekennzeichnet,
dass die Komponenten (o) und (b) jewells fest sind und zusammen ein massives
Bonbonwarenmaterial bilden. Wobei sich insbesondere die Komponente (b} dadurch
auszeichnet, dass in einer geeigneten Trdgematrix, wie nachfolgend definiert, Alkohol
im Wesentlichen homogen vereilt voriegt und diese Komponente (o) so in der
Komponente (o) eingebettet ist, dass ein insgesomt massives und festes
Bonbonwarenmaterial mit im Wesentlichen homogener Verteilung des Alkohols vorliegt,
aus dem beim Verzehr (Aufldsen des Bonbonwarenmaterials) der Alkohol Uber die
nahezu gesamie Verzehrszelt nach und nach freigesetzt wird, Dazu wird der Alkohol in
flussiger Form mit dem Material der Trégermatrix der Komponente (b) durch intensives
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Verrlhren vermischt, so dass der Alkohol in der Tridgermatrix im Wesentlichen homogen
verteilt und gebunden vorliegt.

Der Begiiff Bonbonware im Sinne der vorliegenden Erfindung umfasst im Allgemeinen
Zuckerwaren aus der Gruppe der Karamellen, wie Hartkaramellen, insbesondere
Bonbons, Lutscher und Drops, sowie Weichkaramellen, insbesondere Kaubonbons,
sowie Toffees und Fudges, wie z.B. in der Definition der BLL-Richtiinie fur Zuckerwaren (BLL
- Bund fUr Lebensmittelrecht und Lebemsmittelkunde e.V.: Richtlinie fir Zuckerwaren,
Mai 2012) dargestelit. Klarstellend sei angemerkt, dass der erfindungsgemciBe Begriff
LBonbonware” nicht auf Zucker-haltige Bonbonwaren beschréinkt ist, sondem auch
solche umfasst, die zusdtzlich, Ubemwiegend oder ausschiieRlich Zuckeraustauschstoffe
und/oder zuckerGhnliche Stoffe wie nachfolgend definiert, enthalten. Insbesondere
umfassen Bonbonwaren im Rahmen der vorliegenden Erfindung solche SUBwaren, die
sich im Mund (z.B. beim Kauen oder Lutschen) aufidésen, bevorzugt ist von dem
erfindungsgemdaBen Begriff der Bonbonware kein Kaugummi umfasst. Ebenfalls
bevorzugt sind von dem erfindungsgemd&Ben Begriff der Bonbonware SuBwaren auf
Schokoladenbasis wie z.B. Pralinen, Konfekt, Schokoladenformkémer oder auch Eis und
Geleezuckerwaren nicht umfasst. Bevorzugt sind die erfindungsgemdéRen Bonbonwaren
als Harkaromellen ausgebildet, bevorzugter als Bonbon oder Lutscher, besonders
bevorzugt in der Form eines Lufschers.

GemdaB der Definfion nach ,StBwarentechnologie, Fachbereich Zuckerwaren 2013:
ZDS-Solingen*® sind Hartkaramellen Zuckerwaren, die durch Einkochen von Saccharose-
Glukosesirup-Lésungen bis auf einen Restwassergehalft von 1-3%  unter Zugabe
verschiedenartiger Aromastoffe, Fruchts@uren und/oder wertbestimmenden Zuséitzen
wie Milch, Honig, Malz o.a. hergestellt werden. Hartkaramellen sind hochkonzentrierte,
amorph-glasartig  erstarte . Schmelzen von  Zuckerarten  unterschiedlichen
Molekulargewichtes, die ihre Form in filssigem oder plastischem Zustand erhalten. Sie
zeichnen sich durch ein glasarfiges Geflge mit splittigem Bruch aus und haben
aufgrund  Thres  sehr  niedrigen  Wasserdompfdruckes  eine  sehr niedrige
Gleichgewichisfeuchte (GF-Wern=<30%) und sind daher sehr hygroskopisch.
Hartkaramellen  sind  unfer  optimalen  Bedingungen  sehr lange  haltbar,
Grundvoraussetzungen fUr die Haltbarkelt sind:

- niedriger Wassergehalt

- optimales Verhdlinis von Saccharose zu Glukosesirup

- gelinge Hygroskopizitét

- Abwesenheit von Kiistallkeimen.
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Weichkaramellen oder Kaubonbons unterscheiden sich von Hartkaramellen Im Prinzip
nur In ihrer Konsistenz, gegebenenfalls enthalfen Weichkaramellen zusatzlich bis zu 15 %
Fett sowie Emulgatoren. GemdB ,Die Welt der Zuckerwaren®, herausgegeben vom BDS|
— Bundesverbands der Deutschen SUBwarenindustiie e. V., Fachsparie Zuckerwaren,
(Dezember 1999) wird je nach Restwassergehalt zwischen Hartkaramelien (harte
Bonbons oder Karamellen mit einem Restwassergehalt von ca. 3 %) und
Weichkaramellen (weich und kaubare Bonbons oder Karamellen mit einem
Restwassergehalt von ca. 10 %) unterschieden, wodurch sich eine unterschiediiche
Jextur’ ergibt, so dass Harkaramellen eher Produkte zum  Lutschen  sind,
Weichkaramellen hingegen eher Produkte zum Kauen sind.

Bei der Herstellung wvon sogenannten zuckerfrelen  Hartkaramelien (oder
Weichkaromellen) werden die vemwertbaren Kohlenhydrate (Zucker) durch
Zuckeraustauschstoffe ersetzt. Dabei ist die l&nderspezifische Gesetzgebung  zur
Zulassung von Zuckeraustauschstoffen zu beachten. So mussen Produkte die mehr als
9.9% Zuckerakohole als Zuckeraustauschsfoffe enthalten in Europa mit elnem
Wamhinwels auf deren laxierende Wirkung versehen werden.

Der Begrff Formkémoer im  Sinne der voriegenden Erfindung  umfasst alle
dreidimensionalen Korper, insbesondere geometrische Kémer wie kugelférmige,
quaderformige, wurfelférmige, pyramidenférmige,  prismafémige, zylinderfGrmige,
delfaederfémige, kegelférmige, torusfdmige, paraboloide und hyperboloide Koiper
aber auch nichf-geometische Korper wie ovoidfémige oder fraktale Korper, die aus
dem erfindungsgemdBen Bonbonwarenmaterial geformt werden,

Der Begiiff Bonbonwarenmaterial im Sinne der vorliegenden Erfindung bezeichnet auch
eine Vorstufe der erfindungsgemdBen Bonbonwaren, wobei das Bonbonwarenmaterial
in fester, viskoser, modellierbarer, z&hplastischer, streich- oder flieBf&higer Form
vorliegen kann und die mindestens zwei Komponenten (a) und (b) umfasst, die in dem
Bonbonwarenmaterial mindestens eine Grenzfiéiche zueinander aufwelsen kénnen. Eine
solche viskose, modellierbare, zGhplastische, streich- oder flieBfdhige Vorstufe des
Bonbonwarenmaterials kann durch Abkihlen und/oder Erstarren verfestigt und so In
einen Formkdmper aus dem erfindungsgemdaBen Bonbonwarenmaterial unter Ethalt der
erfindungsgemdBen Bonbonware UberfUhrt werden,

Erfindungsgemda ist die Komponente (o) des den Bonbonwaren-Formkérper bildenden
Bonbonwarenmaterials vorzugsweise bestandig (inert) gegen Alkohol, alkoholische und
alkoholhattige FUllungen.
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Die Komponente (a) der erfindungsgemdBen Bonbonwaren ist fest und frei von Alkohol
und enthdlt mindestens einen Zucker, Zuckeraustauschstoff, zuckeréhnlichen Stoff oder
Mischungen davon,

Die Komponente (b) der erfindungsgemdBen Bonbonwaren ist ebenfalls fest und
enthdit eine Mischung aus Ethanol oder elner alkoholischen FlUssigkeit in einer
geeigneten Tragematix. Geeignete Matericlien der Trégermatrix der Komponente (b)
umfassen Zucker, Zuckeraustauschstoffe, zuckerahnliche Stoffe, Verdickungs- und
Bindemittel, Hydrokolloide, jewells wie unfen definiert, oder Mischungen davon. Die
Komponente (o) wird bevorzugt durch Einmischen oder Einriihren bzw. Vermischen oder
Verrlhren des fllssigen Ethanols oder der alkoholhalfigen Flissigkelt in das bzw. mit dem
Matferial der TriGgermatrix erhalten. Bevorzugt wird das Material der Tragermatix
ausgewdhlt aus einem festen oder pulverférmig  voriegenden  Zucker,
Zuckeraustauschstoff, zuckerdhnlichen Stoff, Verdickungsmittel oder Mischungen davon.
Pulverfommig bezeichnet dabel bevorzugt ein feines Schittgut mit einer TeillchengréBe
bis zu efwa 1 mm und umfasst Pulver, Puder und Stdiube sowie kiistallines partikuléres
Schuftgut.

Im Sinne der vorliegenden Erfindung bezeichnet ,fest” im Zusoammenhang mit den
Komponenten (a)., (b} bzw. mit den Bonbonwaren oder dem Bonbonwarenmaterial
einen festen Aggregaizustand bel Raumtemperatur und bis zu der bevorzugten
Verarbeitungstemperatur. Insbesondere sind die erfindungsgemdRen Komponenten (a),
(b) bzw. die Bonbonwaren oder das Bonbonwarenmaterial bel Raumtemperatur (20 °C
+5 °C) fest (insbesondere nicht fleBfdhig). Fest bezeichnet darin auch bei
Raumtemperatur oder bis zu der bevorzugten Verarbeitungstemperotur formstabile,
elastische Zustdnde, wie sle Weichkaramellen und Kaubonbons aufweisen.
Beispielsweise kann fest im Zusammenhang mit den erfindungsgemdRen Bonbonwaren
in Form von Hart- und Weichkaraomellen einen Zustand mit einem Elastizitétsmodul >
300 Pa, bevorzugt > 400 Pa bezeichnen.

Der Begiff Zucker (Saccharide) umfasst im Sinne der veriegenden Erfindung  sUB
schmeckende wasserldsliche Mono-, Di- und Oligosaccharide wie insbesondere
Glukose, Fruktose, Dextrose, Galaktose, Laktose, Saccharose und Maltose,

Zuckeraustauschstoffe im Sinne der voriegenden Erfindungen umfassen gemdad der
Definition nach ,SUBwarentechnologie, Fachbereich Zuckerwaren 2013; ZDS-Solingen®
Polyole, auch Zuckeralkohole oder Polyalkohole genannt, wobei es sich um
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Verbindungen handelt, die sUB schmecken, aber nicht die fir Zucker {Saccharide)
typischen Reckfionen zeigen. Man gewinnt sie aus Mono- und Disacchariden, sowie aus
den Stdrkeverzuckerungsprodukien durch Reduktion der Carboxyigruppe. Beispiele fir
Zuckeraustauschstoffe umfassen Sorbit (Sorbitol), Xviit (Xylitol), Maltit (Malfitol), Mannit
(Mannitol), lsomat, Erythrit, Lactit (Lactitol).

Der Begiff Isomalt im Sinne der voriegenden Erfindung umfasst  einen
Zuckeraustauschstoff, lsomalt wird durch katalytische Hydrierung von Isomaltose
(Palatinose) gewonnen und ist eine Mischung aus a-d-Glucopyranosido-1,6-sorbit und a-
d-Glucopyranosido-1,6-mannit.  Isomalt  wird  kommerziell auch  unter  der
Markenbezeichnung Palatinit® verfrieben,

Sorbit oder Sorbitol ist ein Zuckeraustauschstoff aus der Gruppe der Zuckeralkohole und
ist die reduzierte Polyolform der Hexosen Glukose, Frukiose und Sorbose und kann aus
diesen durch katalytische oder elekirochemische Hydrierung hergestellt werden.

Zuckerahnliche Stoffe im Sinne der vorliegenden Erfindung umfassen zuckerdhnliche
Abbauprodukte der Stdrke, egal ob es sich um Weizen-, Mais- oder Relsstérke oder
auch Tapiokastdrke handelt, die eine Kettenldnge der Dextrose-Molekiile, entsprechend
der Oligosaccharid-Kettenldnge oder héher besitzen. Belspiele umfassen Dextrine,
Mailtodextine und Polydextrine, wie z.B Maltodextiine auf Basis von Taplokasténke,
Zuckerahnliche Stoffe Im Sinne der vorliegenden Erfindung umfassen auBerdem
Polydextrose sowie Zuckerester,

Der Begiiff Polydextrose im Sinne der voriegenden Erfindung bezeichnet eine
longketftige zucker@hnliche synthetische Verbindung aus Glukose, Sorbit  und
Zitronensdure und st in der EU dls Lebensmittelzusafzstoff unfer der Bezeichnung E 1200
zugelassen.

Der Begriff Zuckerester bezeichnet Ester von anorganischen oder organischen Séuren
mit Sacchariden, die zur Verwendung in Lebensmittein vorzugsweise aus Saccharose
(einfacher Haushalfszucker) und bestimmten FettsGuren (u. a. Stearin-, Palmitinséure)
hergestellt werden.

Bevorzugt sind die Zucker, Zuckeraustouschstoffe und zuckerdhnlichen Stoffe der
Komponente (a) und/oder der Trgermatrix der Komponente (b) ausgewdhlt aus der
Gruppe. bestehend aus Glukose, Frukfose, Dextrose, Galakiose, Laklose, Saccharose,
Maltose, Sorbit, Xylit, Maltit, Mannit, Isomalt, Erythrit, Lactit, Dextrinen, Maltodextrinen,
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Polydextrinen, Polydexirose und Mischungen davon. Bevorzugt sind Glukose, lsomait,
Maltit, Sorbit, Dexirin und Polydexitose sowie Maltodextin (insbesondere auf Basis von
TapiokastGrke).

Die Komponente (a) der erfindungsgemdBen Bonbonwaren enthdlt dabei bevorzugt
lsomalt oder Sorbit oder Mischungen davon. AuBerdem kann in einer besonders
bevorzugten AusfUhrungsform die Komponente (a) auBerdem Polydextrose und/ oder
Zuckerester enthalten.

Die Materialien der Trdgermatix der Komponente (b) der erfindungsgemdBen
Bonbonwaren sind dabei bevorzugt Zucker, Zuckeraustauschstoffe oder zucker@hnliche
Stoffe die ausgewdhit sind aus der Gruppe umfassend Maltitol, Sorbitol, Isomalf, Dextrin,
Maltodextrin (insbesondere auf Basis von Tapiokastérke), Polydexirose und Mischungen
davon; Verdickungs- und Bindemittel die ausgewdhit sind aus der Gruppe wie unten
definiert, bevorzugt aus der Gruppe umfassend Celiulosen, wie mikiokristalline Cellulose,
Methyl-, Ethyl-, Hydroxypropyl-, Hydroxypropyimethyi-, Methylethyl-, Carboxymethyl,
Natriumcarboxymethyicellulose und Cellulosesther; Verdickungsmittel aus der Gruppe
der Hydrokolloide wie unten definiert, bevorzugt aus der Gruppe umfassend Xanthan,
Johannisbrotkernmehl;  oder Jeweils Mischungen davon, Bevorzugt enthdlt die
Tragermatrix der Komponente (b) mindestens einen Bestandteil aus der Gruppe der
Zucker, Zuckeraustauschstoffe und zuckeréhnlichen Stoffe wie hierin definiert, was sich
vorteilhaft auf die Geschmacksgebung der Bonbonware auswirkt,

Die Zucker, Zuckeraustouschstoffe undfoder zuckerdhnlichen Stoffe  kdnnen
grundsatzich in granuldrer, kistalliner, pulverisierter, geschmolzener bzw. verflussigter
Form oder Mischungen davon eingesetzt werden. ErfindungsgemdB  werden
insbesondere zur Herstellung der Komponente (b) die Zucker, Zuckeraustauschstofie
und/oder zuckerdhnlichen Stoffe in granulrer, kristalliner Form oder in Form eines Pulvers
(wie vorstehend definiert) eingesetzt.

Alkohol umfasst im Sinne der vorliegenden Erfindung Ethanol sowie auf Alkohol
basierende Flussigkelfen und alle alkcholischen Produkte (z.B. alkoholische Getrdinke
oder Getrnkezubereitungen) und alkoholischen Grundstoffe, die einen Mindestanteil
an Alkohol von 10 Vol.-% oder bis zu 30 Vol.-% und einen Maximalanteil in Héhe von
relnermn Ethanol enthalten. Insbesondere sind verzehrfahige alkoholhaltige Flussigkelten
gemeint.
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Eine Mischung aus mindestens einem Material der Trgermatrix wie vorstehend definiert
und Alkohol bezeichnet im Sinne der vorliegenden Erfindung eine Mischung im Sinnes
eines Gemisches, Gemenges, eines Blends oder Verschnitts. Bevorzugt umfasst eine
Mischung aus mindestens einem Material der Trdgematrix wie vorstehend definiert und
Alkohol im Sinne der vorliegenden Erfindung nicht eine pordse Struktur des Materials der
Trégemaitrix, in die der Alkohol eingeflillt ist. Damit ist es insbesondere auch bevorzugt,
doss die Mischung aus mindestens einem Material der Tréigermatrix wie vorstehend
definier und Alkohol sowie die daraus hergestelte Komponente [(b) oder
Bonbonwarenschicht (b) nicht pords ist,

ErfindungsgemdB kann die Komponente (a) und/oder die Komponente (b) neben den
vorstehend genannten Bestandteilen auBerdem weifere Bestandteile, wie insbesondere
einen oder mehrere weltere Lebensmitfelzusatzstoffe enthalten.

Die Anzahl und Auswahl der weiteren Lebensmittelzusatzstoffe ergibt sich unter anderem
aus der zu erzeugenden Geschmacksrichtung des Endprodukis sowie der gewlinschten
Form und Stobillitét der Bonbonware und kann in weiten Bereichen variiert werden.

Im  Rahmen der vorliegenden Erfindung kénnen Lebensmittelzusalzstoffe  der
Komponenten (a) und/foder (b) ausgewdhlt werden aus der Gruppe, bestehend aus
Verdickungsmitteln,  Aromastoffen,  Farbstoffen,  SUBstoffen,  Séuerungsmitteln,
Milchprodukten, farbenden Lebensmifteln und Mischungen davon.

Verdickungsmitfel (auch als Dickungsmiffel oder Bindemittel bezeichnet) schlieBen
dabei dlle lebensmittelrechtich zugelossenen Verdickungsmitiel ein, vorzugsweise
werden Verdickungsmiftel ausgewdhit aus der Gruppe, bestehend aus Alginsdure,
Alginaten (Natium-, Kalium-, Calcium-, Ammonium-, Propylenglycolalginat), Agar-Agar,
Carageen, Johannisbrotkernmehl,  Guarkemmehl, Traganth, Gummi  arabicum,
Xanthan, Karaya, Tarakernmehl, Gellan, Pekfine, Cellulosen (mikrokistaline Cellulose,
Methyl-, Ethyl-, Hydroxypropyl-, Hydroxypropylmethyl-, Methylethyi-, Carboxymethyl,
Natriumcarboxymethylcellulose),  Celluloseether,  Gelatine, Sago und  Stérke.
Verdickungsmittel aus der Gruppe der Hydrokolloide umfassen beispielsweise Stérke,
Cellulose,  Pektine, Gummi  Arabicum,  Galactomannane,  Guarkermmehl,
Johannisbrotkemmehl, Agar-Agar, Carrageen, Alginate, Gelatine, Xanthan und
Dextrane. Bevorzugt wird das Verdickungsmittel ausgewdhlt aus der Gruppe umfassend
Xanthan, Johannisbrotkernmehl, Carboxymethyicellulose wie
Natriumcarboxymethyiceliulose, Hydioxypropvicellulose sowle Celluloseether.
Bevorzugte Verdickungsmittel fir die Trdgermatix der Komponente (b) werden
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ausgewahlt  aus der Gruppe umfassend Xanthan,  Johannisbrotkemmehi,
Carboxymethylcelluiose  wie  Natiumncarboxymethylcellulose,  Hydroxypropylcellulose,
Celluloseether oder Mischungen hiervon. Bevorzugt werden darin Cellulosen in fester
Form oder pulverfommig verwendet. Bevorzugte Hydrokolloidgele der Trdgermnatrix in der
Komponente (b) umfassen Gele von Xanthan oder Johannisbrotkernmehl..

SGuerungsmiftel  schlieBen  dabei dlle  lebensmittelrechtich  zugelassenen
SGuerungsmittel ein, vorzugsweise werden SGuerungsmittel ausgewdhit aus der Gruppe,
bestehend aus Apfelsure, Weinsdure, Citronensdure und Milchsdure, Insbesondere
MilchsGure.

SuBstoffe schlieBen dabei alle lebensmittelrechtlich zugelassenen SUBuUNgsmittel ein wie
Acesulfam, Aspartam, Aspariam-Acesulfam-Salz, Cyclomat, Neohesperidin, Neotam,
Saccharin, Sucraiose, Steviosid (Stevia), Thaurmnatin, vorzugsweise werden StBungsmittel
ausgewdhlt aus der Gruppe bestehend aus Aspartam, Acesulfomn, Saccharin und
Stevia.

Milchprodukte schlleBen dabel dlle lebensmittelrechtich zugelassenen Milchprodukte
ein, vorzugsweise werden Milchprodukte ausgewdhlt aus der Gruppe, bestehend aus
Milch (sowie Produkte aus Milch und Milchbestandteilen), Kondensmilch, Schiogsohne
und Milchpulver,

Ein weiterer bevorzugter Bestandteil des erfindungsgemdBen Bonbonwarenmaterials ist
Wasser. Das Wasser wird im Aligemeinen zur Herstellung der Komponente (@) und/oder
(o) des Bonbonwarenmaterials bendfigt und kann produktionsbedingt in  der
Komponente (o) bzw. (b) und domit in der erfindungsgemdBen Bonbonware
verbleiben, wobel bei der Herstellung von Haortkaromellen der Wasser-Antell im
Endprodukt insgesamt maximal 3 Gew.-%, bezogen auf die Komponenten () und (b)
der Bonbonware insgesamt, betrdgt. Bel der Herstellung von Weichkaramellen kann der
Wasser-Antell Im Endprodukt  insgesamt bis zu 10 Gew.-%, bezogen auf die
Komponenten (a) und (b) der Bonbonware insgesamt, betragen. Etwaige wasserhaltige
Flllungen blelben dabei unberlcksichtigt. In der Regel ist der Wassergehalt bei der
Herstellung hoher und wird durch das Einkochen der Komponenten (a) und (b) bei der
Herstellung des Bonbonwarenmaterials jewells reduziert, um die jewells gewlnschie
Zahigkeit einzustellen. Die Komponente (b) wird bevorzugt im Wesentlichen wasserfrei
gehalten, und zwar sowohl bei der Herstellung der Komponente (b), sowie in dem
Bonbonwarenmaterial und im Endprodukt. Insbesondere welst darin die Komponenie
(b) bevorzugt einen Wassergehalt von maximal 0,5 Gew.-% auf.
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ErfindungsgemdaR bevorzugte Ausflrhungsformen befreffen Bonbonwaren, worn die
zumindest zwel Komponenten (a) und (D) In zwei oder mehr, bevorzugt drel oder mehr
im Wesentlichen einander abwechseinden oder aufeinanderfolgenden Schichten
vorliegen. In derarigen Ausfihrungsformen entspricht dann  die erfindungsgemdén
definierte Komponente (a) einer Schicht (), mit entsprechender Zusacmmensetzung und
die erfindungsgemdaB definierte Komponente (b) entspricht einer Schicht (o), mit
enfsprechender Zusammensetzung. Sofern im Rahmen der vorliegenden Erfindung von
einer Schicht (a) oder (b) die Rede ist, weist diese somit die der Komponente (@) bzw. (b)
entsprechende Zusammensetzung quf,

Damit sich der in der Komponente (b) enthaltene Alkohol nicht zu schnell bzw. so wenig
wle méglich bis zu gar nicht bel der Herstellung, Konfektionierung und/oder Lagerung
verflichtigt, ist es bevorzugt, dass die Bonbonwaren an ihren AuBenseiten die
Komponente (a) aufwelsen. Bei einer erfindungsgemaR bevorzugten zwei-, drel- oder
mehrschichtigen  AusfUhrungsform Ist damit bevorzugt die duBerste Schicht der
erfindungsgemdBen Bonbonware aus der Kompenente (a) geblidet. Der aus dem
Bonbonwarenmaterial  gebildete Formkérper kann  insgesamt massiv ausgeblidet
werden, beispielsweise als massives Bonbon oder massiver Lutscher.

Eine weltere bevorzugte Ausflhrungsform betifft eine erfindungsgemdRe Bonbonware,
worin die Bonbonware, bestehend aus den sich abwechselnden Komponenten (a)/ (b)
/a} ... efc. bzw. aus den mehrschichtig aufeinanderfolgenden Komponenten @)/ (b)/
(@)... efc. insgesamt in Form eines Hohlkérpers oder einer Hille ausgebildet ist, die einen
Hohlraum oder Kem umschlieBt, der zustiziich eine feste, halb-feste, flieBfahige oder
flissige FUllung (c). insbesondere eine flieBféhige oder filssige alkoholhaltige FUllung (c).
enthdalt. In derarfigen AusfUhrungsformen ist die innerste Schicht, die die Grenzfidiche zur
Flllung (c) bildet, bevorzugt aus der Komponente (a) gebildet. In derartigen
AusfUhrungsformen, worin das  erfindungsgemé@Be mehrschichtige  Bonbonwaren-
material mit den Komponenten (o) und (b) zusétzich einen mit einer Fullung (c)
verflliten Hohlkdrper bildet, ist somit sowohl die GuBerste Schicht als auch die Innerste
Schicht aus der Komponente (a) gebildet,

Es ist auch moglich, dass die beiden Komponenten (o) und (b) iIn dem
Bonbonwarenmaterial ein massives Komprimat bilden, in dem der Alkohol im
Wesentlichen homogen verteilf vorlegt ohne dass einzelne Schichten oder
Grenzfidchen zwischen den Komponenten (o) und (b) sichtbar sind. Derartige
Komprimate kénnen ebenfalls als massive Formkorper (massive Bonbons oder Lutscher)
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oder als Hohlkdrper (enthaltend eine mégliche zusétziche Fllmasse (c), wie oben
beschrieben) ausgebildet werden,

Der Begriff alkoholhatltige Fllung im Sinne der vorliegenden Erfindung umfasst dabel
alle Fullungen, insbesondere fllssige, viskose, sirupartige, gelarfige und partikelfémige
FUllungen, die Alkohol in Form von Ethanol enthalten.

Bevorzugt besteht die Komponente (o) zu einem Ubewiegenden Anfeil aus dem
mindestens einen Zucker, Zuckeraustauschstoff, zuckerdhnlichen Stoff oder den
Mischungen davon, wobei Ubliche lebensmittelrechtich zugelassene Hilfs- und
Zusatzstoffe, wie z.B. die vorstehend genannfen zugesetzt sein kdnnen. Bevorzugt
werden zu der Komponente (a) Milchprodukte wie vorstehend definiert zugesetzt.

Bevorzugt besteht die Komponente (b) zu einem Uberwiegenden Anteil aus dem
Material der TriGgematrix wie dem mindestens elnen Zucker, Zuckeraustauschstoff,
zuckerahnlichen Stoff, Verdickungsmittel oder Hydrokolloidgel oder den Mischungen
davon, wobel Ubliche lebensmittelrechtlich zugelassene Hilfs- und Zusatzstoffe, wie z.B.
die vorstehend genannten zugesetzt sein kdnnen,

Der Antell des mindestens einen Zuckers, Zuckeraustauschstoffs, zuckerdhnlichen Stoffs
oder der Mischung davon in der alkoholfreien Kormponente (a) betréigt bevorzugt 65 bis
100 Gew.-%, bevorzugter von 90 bis 99 Gew.-%, noch bevorzugter von 93 bis 96 Gew.-
%, jewells bezogen auf die gesamte Komponente (a) in der erfindungsgemdBen
Bonbonware, um insbesondere die Bestdndigkelt der Bonbonware gegeniber dem in
der Komponente (b) und gegebenentfalls im Kem enthaltenen Alkohol, alkoholischen
und alkoholhaltigen Flussigkeiten bzw. FUllungen zu enreichen,

Der Antell der TiGgermatrlx, wie 2zB. des mindestens einen Zuckers,
Zuckeraustauschstoffs, zuckerdhnlichen Stoffs, Verdickungsmittels, Hydrokolloidgels oder
der Mischung davon, in der Komponente (b} kann 40 bis < 100 Gew.-%, 50 bis 90
Gew.-%, 60 bis 80 Gew.-%, jeweils bezogen auf die gesamte Komponente (b} in der
erfindungsgemdlen Bonbonware befragen, um insbesondere den Alkohol bzw. die
alkoholischen Flussigkeiten darin aufzunehmen und zu binden und fiir die Verarbeltung
zu einem Formkérper im Wesentiichen homogen darin vereilt zu halten. Je nach
gewdhitem TrGgermatrixmaterial kann er Jedoch auch deutlich niedriger gewdhit
werden. MaBgeblich ist eine Menge, die eine geeignete Viskositatseinstellung der
Komponente (b) ermdéglicht.
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Der Anteil des Ethanols bzw. der alkoholischen Fllssigkeit in der Komponente (b) kann
0.1 bis 60 Gew.-%, 10 bis 50 Gew.-%, 20 bis 40 Gew.-%. jeweils bezogen auf die
gesamte Komponente (o) in der erfindungsgemdBen Bonbonware betragen. Je nach
gewdhitem Tragermatrixmaterial kann er jedoch auch deutlich héher gewdhlt werden,
beispielsweise im Bereich von 10 bis 98 Gew.-% oder bis zu 95 Gew.-%. Der
Alkoholgehalf in dem gesamien Bonbonwarenmaterial, umfassend die Komponente ()
und (b), kann 0,1 bis 50 Gew.-%, 0,1 bis 40 Gew.-%, 0,1 bis 30 Gew.-%, 0,1 bis 20
Gew.-%, 0,1 bis 10 Gew.-%, 0,1 bis 5 Gew.-%, oder 0,5 bis 50 Gew.-%, 0.5 bis 40 Gew.-
%. 0.5 bis 30 Gew.-%. 0,5 bis 20 Gew.-%, 0.5 bis 10 Gew.-%, 0,5 bis 5 Gew.-%, oder
1,0 bis 50 Gew.-%, 1,0 bis 40 Gew.-%, 1,0 bis 30 Gew.-%, 1,0 bis 20 Gew.-%, 1,0 bis 10
Gew.-%, 1.0 bis 5 Gew.-%, Jeweils bezogen auf das gesamte Bonbonwarenmaterial
(ohne mbgliche zusdtzliche alkoholische Flllung), betragen, um insbesondere beim
Verzehr der erfindungsgemdBen Bonbonware bzw. des Bonbonwarenmaterials ein
Geschmackseriebnis des Alkoholaromas zu erzeugen,

In Ausflhrungsformen, worin das  Bonbonwarenmaterial  der  erfindungsgemdiBen
Bonbonware In Form eines Hohlkérpers oder einer Hille ausgebildet ist, die einen Kemn
bzw. eine Flllung (c) umschlieBt, ist bevorzugt eine alkoholhaltige Fillung (c)
vorgesehen. Eine derartige alkoholhattige Flllung enthdit vorzugsweise Glukosesirup,
Malfitolsirup oder Sorbitol (oder Mischungen davon), was der Flllung einen stRen
Geschmack verleiht. Der Glukosesirup-Antell, Maltitolsirup-Antell oder der Sorbitol-Anteil
einer derarigen alkoholhaltigen Flllung betdgt vorzugsweise 55 bis 99 Gew.-%,
insbesondere 61 bis 96 Gew.-%, jewells bezogen auf das volistandige Fullmaterial (c).

Eine derarfige akoholhalfige Flliung (¢) enthdlt neben Glukosesirup, Maltitolsirup
und/oder Sorbitol Alkohol, wobei der Alkoholgehalt in einer solchen alkoholhaltigen
FUllung In einem Kem des Formkdipers vorzugswelse 2 bis 40 Gew.-%, insbesondere 5
bis 35 Gew.-%, jeweils bezogen auf das volistdndige Fullmaterial (¢) im Kem, betrGgt,

Derartige alkoholhaltige Flllungen kénnen darlber hinaus auBerderm mindestens einen
Lebensmittelzusatzstoff, wie vorstehend definiert, enthalfen. Die Anzahl und Auswah! der
Lebensmittelzusafzstoffe ergibt sich aus der zu erzeugenden Geschmacksrichtung des
Endprodukts und kann In weiten Bereichen varieren und schlieBt insbesondere die
vorstehend definierten Lebensmittelzusatzstoffe ein.

im Rahmen der voiiegenden FErfindung konn  der mindestens elne
Lebensmittelzusatzstoff des Fullmaterials (¢) Im Kem insbesondere ausgewdhit werden
aus der Gruppe, bestehend aus Aromastoffen, Farbstoffen, insbesondere Titandioxid,
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SGuerungsmitteln, Milchprodukten, SUBstoffen, Verdickungsmitieln und Mischungen

davon,

Falls in elner

erfindungsgemdBen Flllung (c) im Kem Milchprodukte enthalten sing,

betragt der Anteil vorzugsweise 0,1 bis 15 Gew.-%, jeweils bezogen auf das vollsténdige
FUllmaterdl (€] im Kem.

Falls in einer erfindungsgemdBen Flllung (c) im Kem ein Sduerungsmittel enthalfen ist,
betrGgt der Antell vorzugsweise 0,1 bis 5 Gew.-%, insbesondere 0,5 bis 3 Gew.-%,
jeweills bezogen auf das volistéindige Fllmaterial (¢) im Kem.

Weiterer Gegenstand der vorliegenden Erfindung ist ein Verfahren zur Herstellung der

erfindungsgemaBen Formkdrper, welches die folgenden Verfahrensschiitte umfasst:

(1)

Herstellung einer viskosen, modellietbaren, zéhplastischen, streich- oder
flieBfdhigen Masse der alkoholfreien Komponente (a) durch Erwdrmen
einer Mischung oder Schmelze der gewlnschien Bestandteile der
Komponente (a);

Herstellung der Komponente (b} durch Bereitstellen des Materials der
Tragemnatix, bevorzugt ausgewdhlt aus mindestens einem  Zucker,
Zuckeraustauschstoff, zuckerdhnlichen Stoff, Verdickungsmittel,
Hydrokolloidgel oder Mischungen davon, jeweils wie vorstehend definiert,
gegebenenfalls Einmischen welterer Zusatzstoffe, Einrihren des Ethanols
oder der alkoholischen Flissigkeit in das Material der Trégermatrix unter
Erhalt einer Im Wesentflichen homogenen viskosen, modellierbaren,
zGhplastischen, shreich- oder flieBfdhigen Mischung;

Einbetten oder EinschlieBen der Komponente (o) aus Schritt (2) in der
viskosen, modellierbaren, zéhplastischen, streich- oder flieBfdhigen Masse
der alkoholfrelen Komponente (a) aus Schritt (1) unfer Ausbildung eines
Bonbonwarenmaterials, in dem die Komponenten (a) und (b) jeweils eine
Grenzfldche zueinander aufweisen kdnnen und worin der Alkoho! im
Wesentlichen homogen vertellt vorliegt;

Formgebung des aus Schiitt (3) erhaltenen Bonbonwarenmaterials unter
Erhalt eines Formkorpers, der gegebenenfalls in Form eines Hohlkdrpers
mit mindestens einer Offnung ausgebildet sein kann;

gegebenenfalls Bereitstellung einer Fullmasse (c);

gegebenenfalls Verflllen der Flllmasse (c) aus Schitt (5) in den
Formkorper in Form eines Hohlkérpers mit mindestens einer Offnung aus
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Schrift (4) und VerschlieBen der mindestens einen Offnung  des
Formkdrmpers;

(7} gegebenenfalls Einbringen eines Stiels in den Formkérper aus Schritt (4)
oder (6)

(8) Abkihlen des Formkorpers unter Erhalt der Bonbonware.,

In Schrftt (1) werden zur Herstellung der Komponente (a) zunéichst der mindestens eine
Zucker, Zuckeraustauschstoff, zuckeréhnliche Stoff oder Mischungen davon und Wasser
im Gew.-%-Verhdlfnis von im Aligemelnen 75:25 (Zucker / Zuckeraustouschstoff /
zuckerdhnlicher Stoff : Wasser) bis 99:1, insbesondere im Gew.-%-Verhdiinis von 90:10
bis 99,5:0,5, in einem Satzkocher oder in einem Koch-Rihrwerk bel Temperaturen
zwischen 150 °C und 170 °C, beispielsweise bei 170 °C gekocht, Parallel oder im
Anschluss wird ein Vakuum zur Herabsetzung des Wassergehaltes angelegt.

Danach wird das Vakuum bellftet und gegebenenfaolls werden die fir dos jeweilige
Endprodukt gewunschten zusatzichen Lebensmittelzusatzstoffe hinzugegeben und in
einem Aromamischgerdt, z. B. von Ruffinafti®, oder manuell vermengt.

Bevorzugt liegt die Masse der alkoholfreien Komponente (a) aus Schritt (1) in Form einer
Schmelze (z. B. Zuckerschmelze) des mindestens einen Zuckers, Zuckeraustauschstoffs,
zuckerahnlichen Stoffs oder der Mischung davon vor.

In Schritt (2) werden zur Herstellung der Komponente (b) zundchst die Materiglien der
TriGgematrix, wie vorstfehend definiert, wie bevorzugt der mindestens eine jewells
pulverformige Zucker, Zuckeraustauschstoff, zuckerGhnliche Stoff, das pulverfdmmige
Verdickungsmittel, das Hydrokolloidge! oder Mischungen davon, mit gegebenentalls flr
das jeweillige Endprodukt gewlnschien Lebensmiftelzusatzstoffen, insbesondere z.B. mit
einem Verdickungsmittel wie bevorzugt Xonthan, vermischt und mit dem Alkohol
(Ethanol oder eine alkoholische Fllssigkeit) unter intensivemn VenUhren homogen
vermischt,

Bevorzugt erfolgt in Schritt (2) die Herstellung der Komponente (b) durch Einmischen des
Ethanols oder der alkoholischen Fllssigkelt In ein festes oder pulverfémmiges Material der
Trggematiix, welches ausgewdhit ist aus der Gruppe umfassend feste oder
pulverformige Zucker, Zuckeraustauschstoffe oder zuckerdhniiche Stoffe, wie vorstehend
definiert, feste oder pulverfdmige Verdickungsmittel aus der Gruppe der Cellulosen,
insbesondere  Hydroxypropyicellulose  und  Natiumcarboxymethylcelliulose,  sowie
Celluloseether.
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In Schrift (3) erfolgt das Einbetten oder EinschlieRen der alkohol-haltigen Komponente
(b} aus Schritt (2) in der flieBféhigen Masse der alkoholfreien Komponente (a) aus Schritt
(1) unter Ausbildung eines fleBfdhigen oder weichen, bzw. plastisch-formbaren
Bonbonwarenmaterials, In dem die Komponenten (@ und (b) mindestens eine
Grenzfidche zueinander aufweisen kédnnen, und worin der Alkohol im Wesentlichen
homogen verteilt vorliegt.

In einer Verfahrensvariante (3a) kann das FinschlieBen der Masse der Komponente (b)
erfolgen, indem die Mischung der Komponente (b) aus Schritt (2) mit einer Deckschicht
der Masse der alkoholfreien Komponente (a) umgeben oder umhilt wird. Dadurch
kann gemd&B Schiitt (3a) eine massive zweischichtige Bonbonware erhalten werden,
indem eine ggf. vorgeformte Menge der Komponente (b} volisténdig von der
Komponente (Q) aus Schiitt (1) umhilit oder ummantelt wird. Dabel bildet die
Komponente (a) eine At Hullschicht um eine At massiven Kem, der aus der
Komponente (b) gebildet ist, aus, wie in Figur 1 schematisch dargestelit. Derartige
AusfUhrungsformen  welsen keinen mit  einer Flssigkeit verflliten und aus der
Komponente (a) gebildeten Hohlroum auf, und unterscheiden sich somit von
bekannten SUBwaren mit einer fllssig-verfillten HUlle-Kemn-Struktur, wie vorstehend
beschrieben.

In einer Verfahrensvariante (3b) kann insbesondere ein drel- oder mehrschichtiges
Zuckewarenmaterial hergestelit werden. Darin wird zunéchst die viskose, modellietbare,
zdhplastische, streich- oder flieBféhige Komponente (@) aus Schritt (1) fiéchig
ausgesfrichen oder ausgegossen und darauf eine Schicht der viskosen, modellierbaren,
zGhplastischen, streich- oder flieBféhigen Komponente (b) durch Ausstreichen oder
AufgieBen aufgebracht, Das Herstellen der Schichten der Komponenten (a) und (b)
kann durch herkémmiiche Verfahren wie GleBen, Ausstreichen, Rakeln, Aufsprihen efc.
erfolgen. Bevorzugt kann dos Auforingen der Schichten aufeinander bei einer
Verarbeitungstemperatur von ca. 70 bis 85 °C, bevorzugter 70 bis 75 °C erfolgen, do
die Komponenten (a) und (b) aus Schritt (1) baw. (2) bei dieser Temperatur eine
optimale VerarbeltungsplastizitGt und geeignete Viskositéit aufweisen.

In einer Verfahrensvariante (3b) 1) erfolgt das Einbetten der Komponente (b) durch
Aufbringen der viskosen, modellierbaren, zdhplastischen, sfreich- oder flieBfGhigen
Komponente (o) aus Schriift (2) auf einer Schicht der viskosen, modellierbaren,
z&hplastischen, streich- oder flieBfahigen Masse der alkoholfreien Komponente (a) aus
Schritt (1) und Auforingen mindestens einer weiteren Schicht der viskosen,



15

20

25

30

35

WO 2016/203036 18 PCT/EP2016/064138

modeliierbaren, zdhplastischen, streich- oder fieBfdhigen Masse der alkoholfrelen
Komponente (a) auf der Schicht der Komponente (b), gegebenenfalls Aufbringen
weiterer Schichten der Komponenten (b) und (a), wobei die duRersten Schichfen des so
gebildeten Bonbonwarenmaterials aus der alkoholfreien Komponente (0) gebildet
werden.

Dadurch wird die Schicht der Komponente (b) von zwei Schichten der Komponente (a)
eingeschlossen. Durch das anschlieBende Auforingen welterer einander abwechselnder
Schichten der Komponenten (b) und (a) kénnen im Grunde beliebig viele weltere
Schichten (b) und (@) in abwechselnder Relhenfolge in gleicher Weise erhalten werden,
sodass ein mehrschichtiges Bonbonwarenmateral mit einander abwechseinden
Schichten (o), [b). (a) etc. entsteht, wobei die Abschiussschicht bevorzugt aus einer
Schicht (0] gebildet wird, so dass bevorzugt die jewells AuBersten Schichten aus
Komponente (a) gebildet sind, wie in Figur 2 schematisch dargestel,

In einer Verfahrensvariante (3b) i) erfolgt das Einbetten der Komponente (b) durch
Auforingen der viskosen, modelietbaren, zéhplastischen, streich- oder flieBfahigen
Komponente (b) aus Schitt (2) auf einer Schicht der viskosen, modellierbaren,
zGhplastischen, streich- oder flieBféhigen Masse der alkoholfreien Komponente (o) aus
Schritt (1) und Einrollen des so gebildeten schichtférmigen Bonbonwarenmarterials,
wobel die duBerste Schicht der so gebildeten mehischichtigen Rolle aus der
alkoholfreien Komponente (a) gebildet ist.

Darin wird beispielsweise ein zundchst hergestelites zweischichtiges Schichtmaterial
umfassend eine Schicht (a) und eine Schicht (o) eingerolif, so dass eine A
mehrschichtige Schnecke, wie In Figur 3 schematisch dargestellt, gebildet wird. Das
Einrollen der zwei aufeinanderliegenden Schichten (a) und (b) erfolgt dabei so, dass die
Schicht (a) Uber die darauf aufliegende Schicht (b) eingerclit wird und dadurch die
QuBerste Schicht der so gebildeten Rolle oder Schnecke aus der Komponente (q)
gebildet ist. Grundsétziich ist es auch moglich, zunéichst ein drei- oder rmehrschichtiges
Bonbonwarenmaterial herzustellen (beispielweise wie in Varante (3b) i) beschrieben),
und dieses drei- oder mehischichtige Schichtmaterial entsprechend  einzurolien,
AuBerdem ist es mdglich, das Einrollen Uber einen Stab oder ein Rohr oder ein
entsprechend geeignetes Werkstlick auszuflhren, sodaB ein Hohiraum innerhalb der
Schnecke entsteht. Dieser Hohlraum kann dann mit einer Flllung (c) verflillt werden,
dhnlich wie nachfolgend ausgefihrt.
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in einer Verfahrensvariante (3b) iii} erfolgt das Einbetten der Komponente (b} durch
Aufbringen der viskosen, modellierbaren, zahplastischen, sireich- oder flieRfahigen
Komponente (o) auf einer Schicht der viskosen, modellietbaren, zéhplastischen, streich-
oder fleBfdhigen Masse der alkoholfrelen Komponente (a) und Faltlen des so
gebildeten schichtférmigen Bonbonwarenmaterials, derart dass ein mehrschichtiges
Bonbonwarenmaterial gebildet wird, wobei die d@uBerste Schicht des so gebildeten
Bonbonwarenmaterials aus der alkoholfreien Komponente (a) gebildet wird,

Darin wird beispielsweise ein zundchst hergestellfies zweischichtiges Schichimaterial
umfassend eine Schicht (a) und eine Schicht (b) ein oder mehmals Ubereinander
gefaltet (kaschiert), so dass ein fiGichiges, mehischichtiges Bonbonwarenmaterial, wie in
Figur 4 schematisch dargestelf, gebildet wird. Das Falten des zweischichiigen
Schichtmaterials kann durch Anwendung bekannter Falttechniken, wie beispielsweise
aus der Herstellung von BiGtterteigen oder fir Croissants bekannt, erfolgen. Das Falten
wird dabei so durchgeflhrt, dass die Schicht (a) Uber der darauf auflegenden Schicht
(b) zu liegen kommt und dadurch die jeweils duBersten Schichfen des so gebildeten
Bonbonwarenmaterials aus der Komponente () gebildet sind. Grundsétzlich ist es auch
moglich, zundchst ein drel- oder mehrschichtiges Bonbonwarenmaterial herzustelien
(beispielweise wie in Variante (3b) i) beschrieben), und dieses drel- oder mehrschichtige
Schichtmaterial entsprechend zu falten, AuBerdem ist es mbglich, dos Falten Uber
einen Stab oder ein Rohr oder ein entsprechend geeignetes Werkstick auszufuhren,
sodaB ein Hohlraum innerhalb des gefalteten Bonbonwarenmaterials entsteht. Dieser
Hohlraum kann dann mit einer Flllung (c) verfUllt werden, dhnlich wie nachfolgend
ausgefuhrt,

In einer Verfahrensvarionte (3¢) kann ein Bonbonwarenmaterial hergestellt werden, worin
die Komponente (b) in der Komponente (a) im Wesentlichen hormogen verteilt vorliegt,
wie in Figur 5 schematisch dargestelit, Darin erfolgt das EinschileBen oder Einbetten der
Komponente (b) durch Einfropfen, EinrGhren oder Verkneten der zundchst hergesteliten
Komponente (b) in die viskosen, modellierbaren, zéhplastischen, streich- oder
flieBfGhige Masse der alkoholfreien Komponente (a).

Grundsdtzlich kann dos EinschlieBen oder Einbetten der Komponente b) in die
Komponente (a) durch bekannte Verfahren zur Herstellung von Hart- und
Weichkararmellen erfolgen. So ist es in einer Verfahrensvariante (3d) auBerdem mglich
und bevorzugt, Sfrange aus den viskosen, modellierbaren, z&hplastischen, streich- oder
fieBfGhigen Komponenten (o) und (b) miteinander zu verdrillen und in gesigneten
Kegelrollemn oder Egalisienrollen zu einem mehrschichtigen Bonbonwarenmaterial zu
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verarbeiten bzw. zu verkneten, worin die Komponenten (a) und (b) in im Wesentlichen
einander abwechseinden Schichten vorllegt. Bevorzugt werden dozu Stréinge der
Komponenten () und (o) In einem Verhdlitnis von 80 : 20 bis 20 : 80 Gew.%,
bevorzugter 70 : 30 bis 30 : 70 Gew.%, noch bevorzugter 60 : 40 bis 40 : 60 Gew.%
miteinander kombiniert,

Je nach Verfahrensfihrung kann das Kaschieren, Schichten, Verdrillen und Verkneten
der Komponenten (o) und (b}, wie In den vorstehenden Verfahrensvaranten
beschrieben, auch zu einem Bonbonwarenmaterial flhren, worn die beiden
Komponenten (a) und (b) derart miteinander komprimiert werden, dass Grenzfléchen
oder einzeine Schichten nicht mehr ohne weiteres erkennbar sind. Derartige
Kemprimate zeichnen sich ebenfalls durch eine im Wesentlichen homogene Verteilung
des Alkohols in dem gesamten komprimierten Bonbonwarenmaterial aus, worn der
Alkohol lagerstabil eingeschiossen ist und somit ebenfalls die oben genannten Vorteile
der vorliegenden Erfindung cufweist.

Das in Schritt (3) erhaltene Bonbonwarenmaterial kann gegebenentfalls zusdtzlich mit der
Komponente [a) beschichiet werden.

Bevorzugt ist die Verfahrensvariante (3b), ganz besonders bevorzugt ist daraus die
Variante (3b) i), worn ein Falten des Schichtmaterials erfolgt, sowie die
Verfahrensvariante (3d) und eine Verfahrensflihrung unter Ethalt eines Komprimats.

Das so in den Verfahrensvarianten des Schritts (3) erthaltene Bonbonwarenmaterial wird
in Schiitt (4) zu dem gewinschien erfindungsgemd&Ben Formkérper geformt, Das
Verformen erfolgt nach bekannten Formungsmethoden, wie z.B. unfer Verwendung
eines Kegelrollers zur Ausformung eines Strangs aus dem in Schiitt (3) hergesteliten
Bonbonwarenmaterial (bevorzugt bel Temperaturen zwischen 55 und 65 °C), von
Egalisierollen  zur  Verjingung und  weiteren Fomung des  vorgeformien
Bonbonwarenmaterials, z.B. in Form eines Strangs, (bevorzugt bei Temperaturen
zwischen 40 und 45 °C). Anstelle eines Kegelrollers kann auch ein Extruder eingesetzt
werden.

AnschlieBend kann ein Portionieren oder Zuschneiden erfolgen, beisplelsweise mitiels
Pragemaschinen. Durch  Zuschneiden, Prégen, Drehen oder Quefschen des
vorgeformten  Bonbonwarenmaterials, zB. in Form eines Strangs, kdnnen die
gewlnschien Formen und/oder Teile erhalten werden. Dieser Vorgang erfolgt bevorzugt
unter Kihlung oder gefolgt von Kuhiung auf Temperaturen zwischen 16 und 18 °C.
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Fr Ausflhrungsformen, worin das aus den Komponenten (a) und (b) gebildete
Bonbonwarenmaterial einen Hohlkérper oder eine Hille ausbildet, die einen Kem mit
einer adlkoholhaltigen  Flllung  umschlieBt, erfolgt  die Formmgebung des
Bonbonwarenmaterials zu dem Formkdrper  bevorzugt  durch Einbringen des
Bonbonwarenmaterials aus Schiift (3) in einen Kegelroller, der mit einem BefUllungsrohr
versehen isf, und der so gestaltet ist, dass dadurch ein Hohlkérper aus dem
Bonbonwarenmaterial gebildet werden kann, in den durch das Beflllungsrohr die
Fallmasse (c) aus Schrift (5) in den Formkdrper eingeflilt (gepumpt) werden kann.
Grundsatzlich st dieses Verfahren zur Herstellung von beflliten Hohlkdrperzuckerwaren
bekannt. Anstelle eines Kegelrollers kann auch hier ein Extruder eingesetzt werden.

Wie vorstehend bereits erwdhnt, ist es auch méglich, den aus den Komponenten ()
und (b) gebildeten Hohlkdrper auszubliiden, indem das Einrolien oder Falten gemaB den
Verfahrensvarianten (3b) i) und i) bzw. (3d) Uber ein geeignetes Werkstiick wie einen
Stab oder ein Rohr erfolgt, durch den der Hohlraum gebildet wird, Auch in dieser
Vaiionte kann ein Beflllungsrohr verwendet werden, durch das die Fillmasse (c) aus
Schritt (5) in den Formkémer eingefulit (gepumpt) werden kann.

In Schritt (5) wird zur Herstelung einer Flllmasse fir den Kem entsprechender
erfindungsgemaBer geflliter Formkérper der Flllungsgrundsioff, z.B. Clukosesirup,
Maltitolsirup  oder  Sorbitol, gegebenenfalls unfer Zusatz  weiterer Zusatzstoffe,
insbesondere Verdickungsmittel wie vorstehend definiert, zundichst bei Temperaturen
zwischen 100 °C und 130 °C, beispielsweise bei 120 °C in einem Satzkocher oder einem
Koch-Ruhrwerk gekocht. Dadurch wird der Wasser-Antell der Fllimasse reguliert und die
ZGhigkeit der Fllimasse eingestellt, Je geringer der Wasser-Antell ist, desto zéher ist die
FUllmasse.

Wenn die Fullmasse (c) fir den Kem Milchprodukie enthélt, werden diese zundichst mit
dem Glukosesirup, dem Maltitolsirup und/oder dem Sorbit sowie ggf. mit den weilteren
Zusatzstoffen, wie insbesondere Verdickungsmitteln, vermengt und bei Temperaturen
zwischen 100 °C und 130 °C, beispielsweise bei 110 °C gekocht.

AnschlieBend wird die Flllmasse (c) fir den Kem auf Temperaturen Kleiner als 78 °C
abgekuhtt und die fir dos jewellige Endprodukt bendtigien Lebensmittelzusatzstoffe
hinzugegeben und vermischt,
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Als letztes wird zur Fllimasse (c) fir den Kemn zusdizlich Alkohol (Ethanol oder eine
alkoholhalfige Fllssigkeit) hinzugegeben. Die Temperatur ist welterhin geringer als 78 °C,
um das Sieden des Alkohols zu verhindern.

In Schrift (6) wird dann gegebenenfalls die Flllmasse (c) fir den Kem beispielsweise
durch das Beflllungsrohr im Kegelroller in den hergesteliten hohlen Formkdrper aus dem
erfindungsgemdBen Bonbonwarenmaterial geflllt (gepumpt). Die Flllmasse hat beim
EinfUllen in den Hohlkdmer eine Temperatur kieiner als 78 °C,

Die mindestens eine Offnung des Hillenformkdrmpers wird anschlieBend verschiossen.
Dies kann beisplelsweise durch Zuschneiden, Prégen, Drehen oder Quetschen des
vorgeformten beflliten Bonbonwarenmaterials, z.B. in Form eines beflliten Strangs,
erfolgen. In diesem Vorgang kdénnen auch die gewlinschten Formen und/oder Teile der
pefllifen Bonbonwaren erhalten werden. Nachdem die Fllmasse in den
Hullenformkérper eingefillt und die mindestens eine Offnung verschiossen wurde, wird
auf 20 bis 40 °C abgekihlt.

Durch Abkuhlen des geformten und gegebenenfalls beflllten Bonbonwarenmaterials
wird die erfindungsgemd&Be Bonbonware erhalten. Das Abklhlen muss nicht
zwangslaufig als lefzter Schritt erfolgen, sondem kann auch wéhrend bzw. kontinuierich
im Zuge der Formung, Beflillung und/oder VerschlieBung und Portionierung erfolgen.

Bei AusfUhrungsformen, die in Form eines Lutschers gebildet sind, wird in Schrift (7) eln
Stiel in das noch zdh-plastische Bonbonwarenmaterial eingedriickt. Es kdnnen massive
oder mit einer FUllung (c) befllite Lufscher hergestellt werden.

Insbesondere durch geeignete Einstellung des Restwassergehaltes kann in den
vorstehend beschriebenen Verfahren eine Bonbonware in Form von Haor- oder
Weichkaramellen, wie hierdn definier, erhalten werden,

Danach wird das ferfige Produkt abgekihit und konfekfioniert, zB. in geeigneten
Verpackungsmaterialien verpackt.

Gegenstand der Erfindung sind auch die nach den vorstehend beschriebenen
Verfahren erhdifichen Bonbonwaren, insbesondere in Form von Har- und / oder
Weichkaramellen, wie oben definiert,
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Die  vorliegende  Efindung  umfasst  beispielsweise  die  nachfolgenden
Ausfuhrungsformen:

1. Bonbonware, umfassend zumindest zwei Komponenten () und (b), worin
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) eine calkoholfrele Komponente ist, enthalfend mindestens einen Zucker,
Zuckeraustauschstoff, zuckerdhnlichen Stoff oder Mischungen davon, und

(o) eine Komponente ist, enthaliend eine Mischung aus Ethanol oder einer
alkoholischen Fllssigkeit mit mindestens einem Zucker, Zuckeraustauschstoff,
zuckerdhnlichen Stoff oder Mischungen davon,

wobel die Komponenten (a) und (b) in der Bonbonware mindestens eine

Grenzfiiche zueinander aufwelisen.

. Bonbonware nach  AusfUhrungsforn 1, worn  der mindestens eine  Zucker,

Zuckeraustauschstoff oder zuckerdhnliche Stoff der Komponente (a) und/oder (b)
ausgewdhlt ist aus der Gruppe bestehend aus Glukose, Fruklose, Dextrose,
Galaktose, Loklose, Saccharose, Maltose, Sorbit, Xyiit, Maltit, Mannit, lsormalt, Erythit,
Lactit, Dextrinen, Mattodexirinen, Polydexirinen, Polydextrose und Mischungen davon,
bevorzugt aus der Gruppe bestehend aus Glukose, Isomalt, Sorbit und Polydextrose,

. Bonbonware nach Ausflhrungsform 1 oder 2, worin die Komponenten (a) und (b} in

zwel oder mehr aufeinanderfolgenden Schichten vorliegen.

. Bonbonware nach einer der vorhergehenden Ausflihrungsformen, worn  die

Bonbonware an ihren AuBenseiten die Komponente (a) aufweist,

. Bonbonware nach einer der vorhergehenden Ausfihrungsformen, worin  die

Komponenten (a) und/oder (b) einen oder mehrere Zusatzstoffe aus der Gruppe
bestehend aus Verdickungsmitteln, Aromastoffen,  Farbstoffen,  SuBstoffen,
SGuerungsmitteln, Milchprodukten, férbenden Lebensmitteln und Mischungen davon
enthalten.

. Bonbonware nach einer der vorhergehenden AusfUhrungsformen, die in Form einer

Hartkaramelle, eines Bonbons, eines Lutschers, einer Weichkaramelle, oder eines
Kaubonbons ausgebildet ist, wobei diese auBerdem in Form einer Hille ausgebildet
sein kann, die einen Kem umschlieRt, der eine Fullung (¢) enthalten kann, wobel die
Fullung (c) bevorzugt eine alkoholhaltige Flllung ist.
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7. Bonbonware nach einer der vorhergehenden AusfUhrungsformen, dadurch

gekennzeichnet, dass der Antel des mindestens einen  Zuckers,
Zuckeraustauschstoffs, zuckerdhnlichen Stoffs oder der Mischung davon in der
alkohelfrelen Komponente (a) 65 bis 100 Gew.-%, bezogen auf die Komponente (a),
betdgt,

. Bonbonware nach einer der vorhergehenden AusfUhrungsformen,  dadurch

gekennzeichnet, dass der Anfell des mindestens einen  Zuckers,
Zuckeraustauschstoffs, zuckerdhnlichen Stoffs oder der Mischung davon in der
Komponente (b) 40 bis < 100 Gew.-%, bezogen auf die Komponente (o). betrigt.

. Bonbonware nach einer der vorhergehenden  Ausfihrungsformen, dadurch

gekennzeichnet, dass der Antell des Ethanols oder der alkoholischen Flissigkeit in der
Komponente (o) 0,1 bis 60 Gew.-%, bezogen auf die Kormponente (b), betGgt.

10.Verfahren zur Herstellung elner Bonbonware nach einer der AusfUhrungsformen 1 bis

9, welches die folgenden Verfahrensschrifte umfasst:

(1) Herstellung einer flieBfGhigen Masse der alkoholfreien Komponente (@) durch
Erwarmen einer Mischung der Bestandteile der Komponente (a);

(2) Herstellung der Komponente (b) durch Bereitstelen des mindestens einen
Zuckers, Zuckeraustauschstoffs, zuckerahnlichen Stoffs oder Mischungen davon,
jewells in Form eines Pulvers, gegebenenfalls Einmischen weiterer Zusatzstoffe,
Einrlhren des Ethanols oder der alkoholischen Flissigkeit unter Erhalt elner im
wesentlichen homogenen Mischung;

(3) Einbeften oder EinschlieBen der Komponente (b) aus Schritt (2) in der
flieBfahigen Masse der alkoholfreien Komponente (a) aus Schritt (1) unter
Ausbildung eines Bonbonwarenmaterials, in dem die Komponenten (a) und (o)
mindestens eine Grenzfiéche zueinander aufweisen;

(4) Fomgebung des aus Schritt (3) erhalfenen Bonbonwarenmaterials unter Erhalt
eines Formkdrpers, der gegebenenfalls in Form einer Hllle mit mindestens elner
Offnung ausgebildet sein kann:

(6) gegebenenfalls Bereifstellung einer Fullmasse (¢);

(6) gegebenentalls Verfullen der Flllmasse (c) aus Schritt (5) in den Formkérper in
Form einer Hulle mit mindestens einer Offnung aus Schritt (4) undVerschlieBen
der mindestens einen Offnung des Formkd pers;

(7] gegebenenfalls Einbringen eines Stiels in den Formkdrper aus Schritt (4) oder (6)

(8) Abkuhlen des Formkérpers unter Erhalt der Bonbonware,
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11.Verfahren nach AusfUhrungsform 10, worin in Schiitt (3) das EinschlieBen der Masse

der Komponente (b) erfolgh, indem die Komponente (b) mit einer Deckschicht der
Masse der alkoholfreien Komponente (a) umgeben wird,

12. Verfahren nach  AusfUhrungsform 10, worin in Schritt (3) das Einbetten der

Komponente (b) erfolgt durch Aufbringen der Komponente (b) auf einer Schicht der
flieBfGhigen Masse der alkoholfreien Komponente (a) und Aufbringen mindestens
einer weiteren Schicht der flieBfGhigen Masse der alkoholfreien Komponente (a) auf
der Schicht der Komponente (b), gegebenenfalls Aufbringen weiterer Schichten der
Komponenten (b} und (a), wobei die duBersten Schichten des so gebildeten
Bonbonwarenmaterials aus der alkoholfrelen Komponente (a) gebildet werden.

13Verfahren nach  Ausfihrungsform 10, worn in Schiitt (3) daos Einbetten der

Komponente (b) erfolgt durch Aufbringen der Komponente (b) auf einer Schicht der
fieBfahigen Masse der alkoholfreien Komponente (a) und Einrollen des so gebildeten
schichtformigen  Bonbonwarenmatericls, wobei die &uRerste Schicht der so
gebildeten mehrschichtigen Rolle aus der alkoholfreien Komponente (a) gebildet ist.

14.Verfahren nach  Ausfihrungsform 10, worin in Schritt (3) dos Einbetten der

Komponente (b) erfolgt durch Auforingen der Komponente (b) auf einer Schicht der
flieBfahigen Masse der alkoholfrelen Komponente (a) und Falten des so gebildeten
schichtfdrmigen  Bonbonwarenmaterials, derart  dass  ein  mehrschichtiges
Bonbonwarenmaterial geblidet wird, wobel die duBerste Schicht des so gebildeten
Bonbonwarenmaterials aus der alkoholfreien Komponente (a) gebildet wird.

15.Verfahren nach AusfUhrungsform 10, worin in Schiitt (3) das EinschlieRBen oder

Einbetten der Komponente (b) erfolgt durch Eintropfen, Einrlihren oder Einkneten der
Komponente (o) in die flieBidhige Masse der alkoholfreien Komponente (a).

Die vorliegende Erfindung wird anhand der nachfolgenden Beispiele néher erdutert,
welche die vorliegende Erfindung jedoch nicht beschrdnken.,
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Beschreibung der Figuren:

Die in der Figurenbeschreibung vewendeten Bezugszeichen weisen folgende
Bedeutung auf:

(@) Komponente / Schicht (a)
o) Komponente / Schicht (b)

Figur 1:

Figur 2:

Figur 3:

Flgur 4:

Figur &:

Belsplele

Querschnitt durch eine erfindungsgemdéBe Bonbonware, erhéltich wie in
Verfahrensvariante (3a) beschrieben

Querschnitt durch eine erfindungsgemdaBe mehrschichtige Bonbonware,
erhditiich durch Auforingen mehrerer Schichten der Komponenten e}
und (b), wie in Verfahrensvariante (3b) i) beschrieben

Querschnift durch eine erfindungsgemdaBe mehrschichtige Bonbonware,
erhditlich durch Einrollen der schichtférmig aufgebrachten Komponenten
(@) und (b). wie in Verfahrensvariante (3b) i) beschrieben

Querschnitt durch eine erfindungsgemdBe mehrschichtige Bonbonware,
erhditlich durch Falten der schichtférmig aufgebrachten Komponenten
(@) und (b}, wie in Verfahrensvariante (3b) lii) beschrieben

Querschnitt durch elne erfindungsgemdaBe Bonbonware, erhdltich durch
Einrlhren oder Einkneten der Komponente (b) in eine Masse der
Komponente (a), wie in Verfahrensvariante (3¢) beschrieben

Die folgenden Beispiele beziehen sich auf erfindungsgemdRe Bonbonwaren umfassend

zumindest zwel Komponenten (a) und (b), worn

(@)

(b)

eine alkoholfrele Komponente ist, enthaltend mindestens einen Zucker,
Zuckeraustauschstoff, zuckerGhnlichen Stoff oder Mischungen davon, und
eine Komponente ist, enthaltend eine Mischung aus Ethanol oder einer
alkoholischen Fldssigkeit mit einem TrdgemMmatrixmaterial, ausgewdhlt aus
mindestens einem Zucker, Zuckeraustauschstoff, zucker@hnlichen Stoff,
Verdickungsmiftel, Hyarokolloidge! oder Mischungen davon,

wobel die Komponenten (a) und (b} in der Bonbonware mindestens eine Grenzfiéiche
zueinander aufweisen kdnnen und jewells als massive, feste Komponente in der

Bonbonware vorliegen.



10

20

25

30

WO 2016/203036 27 PCT/EP2016/064138

Beisplel 1: Bonbonware ohne alkoholische Flllung in einem Kem

Nach der Zusammensetzung gemdaR Tabelle 1 und 2 wurde eine erfindungsgemdBe
Bonbonware in Form eines Bonbons oder Lutschers germdé&B der Zusammensetzung
nach Tabelle 3 und gemé@B Verfahrensvariante (3b) iil) hergesteilt.

Tabelle 1: Komponente (a)
Nach dem Kochprozess

Rohstoff Menge [Gew.-%)]
Isomailt 79,0
Polydextrose 14,0
Sorbit 6,0
Wasser 1.0

Tabelle 2: Komponente (bl

Rohstoff Menge [Gew.-%)]
Polydexirose 66,67
Alkohol 33,33

Die Komponenten (a) und (b) wurden entsprechend den in den Tabellen 1 und 2
angegebenen Zusammensetzungen hergestelit.

Die Komponente (a) wurde dabel durch Mischen von Isomalt, Sorbit und Polydextrose
mit Wasser (Kochmasse) und Kochen bei 165 °C in einem Satzkocher erhalten.
Gegebenenfalls kénnen anschlieBend weitere Lebensmittelzusatzstoffe, wie vorstehend
definlert, hinzugegeben und mit der Kochmasse in einem Arormamischgerdt vernrhrt
werden,

Die Komponente (b) wurde durch Mischen von Polydextrose und Alkohol hergestellt,

AnschlieBend wurde die Komponente (a) fidchig ausgestichen und darauf die
Komponente (b} ausgestichen. Aus dem so erhaltenen zweischichiigen
Bonbonwarenmaterial wurde durch Falten der Schichten Ubereinonder ein
mehrschichfiges Bonbonwarenmaterial hergestellt, welches anschlieBend im Kegelroller
und mittels Egalisierrclien, sowie Prégemaschinen in die gewlnschte Form Uberfuhrt
wurde. Bel Ausfihrungsformen in Form eines Lufschers wird anschiieRBend ein Sti in das
noch z&hplastische Bonbonwarenmaterial eingedriickt.

Nach AbkUhlen kann die so erhaltene Bonbonware verpackt werden.
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Tabelle 3: Zusammensetzung der Bonbonware (gesamt)

Total Menge [Gew.-%]
Komponente (a) gesamt 87,67
Komponente (b) gesamt 12,33

Alkoholgehalt in der Bonbonware (gesamt): 4,11 Gew.-%.

Belsplel 2: Bonbonware mit Kemn mit alkoholischer Fullung (20 % Alkoholgehait in der
Fllung)
Das Bonbonwarenmaterial wurde gemdB Beispiel 1 hergestellt,

ZusGitzlich wurde gemdB der Zusammensetzung nach Tabelle 4 ein Fllimaterial {c) far
die dkoholhalfige Flllung einer erfindungsgemdRen Bonbonware in Form eines
geflllten Bonbons oder eines gefliten Lutschers gemaB der Zusammensefzung nach
Tabelle § hergestellt.

Tabelle 4: FUllung (¢] Lalkoholhallice FUlluna™

Rohstoff Menge [Gew.-%)]

Mattitolsirup 75,00

Alkohol 25,00

Staft Maltifolsirup kann flr die Flllung auch Glukose-Sirup oder Sorbitol verwendet
werden. Gegebenenfalls konnen auBerdemn weitere Lebensmittelzusatzstoffe, wie
vorstehend definiert, hinzugegeben und mit der Flllmasse verrihrt werden.

Die so erhaltene dlkoholhaltige Flllung wird Gber ein am Kegeloller angebrachtes
Beflllungsrohr in den in dem Kegelroller hergesteliten hohlen Formkérper aus dem
Bonbonwarenmaterial  gepumpt. Die mindestens eine Oﬁnung des beflllten
Formkérpers  wird  durch  Abschneiden  bzw.  Abqguetschen  verschiossen.  Bel
Ausfuhrungsformen in Form eines Lutschers wird anschlieBend ein Stil in das noch
z8hplastische Bonbonwarenmaterial eingedriickt.

Nach Abkdhlen kann die so erhaltene Bonbonware verpackt werden.
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Tabelle 5: Zusammensetzung der Bonbonware (gesamit)

Total Menge [Gew.-%)]
Bonbo material
onbonwarenmateri 80.00
(gesamt)
alkoholhaltige Flllung 20,00

Alkoholgehalt im Bonbonwarenmaterial gesamt (Komponenten (a) + (b)): 4,11 Gew.-%
Alkohoigehalt in der Bonbonware gesamt (Komponenfen (a) + (b) + alkoholhaltige
FUllung): 8,29 Gew.-%.

Beisplel 3: Weltere Bonbonwaren, wahiwelse herstelibar als Hohlkérper mit alkoholischer
Fullung oder ohne Flllung, gemdB den vorstehenden Belsplielen 1 und 2 mit
varilerender Komponente (o)

Tabelle 3: weltere mdgliche Komponenten (D)

Beispiel Rohstoff Menge [Gew.-%)]
Polydextrose 17,5
3.1 Dextrin 41
Celluloseether 1.8
Alkohol 39,7
30 Hydroxypropylcellulose 5
Alkohol 95
3.3 Hydroxypropylcellulose 65
Alkohol 35
Komponente 3-3 72
54 Polydextrose 28
Komponente 3-4 72
55 Polydextrose 28
3.6 Polydexirose 34
Alkohol 66
Maltodextin auf Basis 30
3-7 von Tapiokastérke
Alkohol 70

Die vorstehenden Komponenten (o) der Tabelle 3 kénnen mit den Komponenten (o)
der Belspiele 1 und 2 oder mit anderen geeigneten erfindungsgemdien
Zusommensetzungen zur Bildung der Komponente (o) zu den erfindungsgemdBen
Bonbonwaren hergestellt werden. Dabei kbnnen die Verfahren wie in Belspiel 1 und 2
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beschrieben angewendet werden oder eines der anderen beschiiebenen
erfindungsgemdBen Verfahren. Aus den beschiiebenen Komponenten kénnen
Bonbonwaren In Form von Bonbons oder Lutschem hergestellt werden, wie hierin
beschrieben.

Ergebnis;
Alle beispielgerndBen Ausfihrungsformen lassen sich gut verarbeiten und zu den

erfindungsgemdaBen  Bonbonwaren, insbesondere in Form  von  Hartkaramellen,
verarbeifen. Die damit  erhdlfichen Bonbonwaren zeichnen sich durch  eine
konfinuieriche und stabile Freisetzung des Alkohols iber die gesaomte Verzehrzeit und
auch noch nach langerer Lagerzeit aus.
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Potentonsoriche

1. Bonbonware, umfassend zumindest zwei Komponenten (a) und (b), worin
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{e) eine alkoholfrele Komponente ist, enthaltend mindestens einen Zucker,
Zuckeraustauschstoff, zuckerdhnlichen Stoff oder Mischungen davon, und

(b) eine Komponente ist, enthaltend eine Mischung aus Ethanol oder einer
alkoholischen Flussigkeit in einer Tragematrix,

wobei die Komponenten (a) und (b) in der Bonbonware jeweils eine Grenzfldiche

zueinander aufweisen kdnnen und worin die Komponenten (a) und (b) jeweils als

feste Komponente in der Bonbonware vorliegen und somit eine Bonbonware mit

einem insgesamt massiven Bonbonwarenmaterial bilden, worin der Alkoho! oder die

alkoholischen Flussigkeiten im Wesentlichen homogen in dem gesamten festen

Bonbonwarenmaterial verteilt vorliegt.

. Bonbonware nach Anspruch 1, worin die Komponenten (a) und (b) in drei oder mehr

elnander abwechselnden Schichten vorliegen.

. Bonbonware nach Anspruch 1 oder 2, worin die Bonbonware an ihren AuBenseiten

die Komponente (a) aufweist,

. Bonbonware nach einem der vorhergehenden Anspriche, die in Form einer

Hartkaramelle, eines Bonbons, eines Lutschers, einer Weichkaromelle oder eines
Kaubonbons ausgebildet ist.

. Bonbonware nach einem der vorhergehenden Anspriiche, die in Form eines

HohlkGrpers ausgebildet ist, der eine Flllung (c) enthélt, wobel die Flllung (c)
bevorzugt eine filssige oder flieBfdhige alkoholhaltige FUllung ist.

. Bonbonware nach einem der vorhergehenden Anspriiche, worin die Trdgermatrix der

Kormponente (b) ausgewdhit ist aus einem festen oder pulverférmigen Zucker,
Zuckeraustauschstoff oder zuckerdhnlichen Stoff, einem festen oder pulverfémigen
Verdickungsmifttel aus der Gruppe der Cellulosen, wie mikrokristaline Cellulose,
Methyl-, Ethyl-, Hydroxypropyl-, Hydroxypropyimethyl-, Methylethyi-, Carboxymethyl,
Natriumecarboxymethylcellulose oder Celluloseether, oder einem Hydrokolloldgel.

7. Bonbonware nach einem der vorhergehenden Anspriiche, worin die Komponenten

(@) und/oder (b) einen oder mehrere Zusalzstoffe aus der Gruppe bestehend aus
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Verdickungsmitteln, Aromastoffen,  Farbstoffen,  SUBstoffen, SGuerungsmitteln,
Milchprodukten, farbenden Lebensmitteln und Mischungen davon enthalten.

8. Bonbonware nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet,
dass der Antell des mindestens einen Zuckers, Zuckeraustauschstoffs, zuckerdhnlichen
Stoffs oder der Mischung davon In der alkoholfreien Komponente (o) 65 bis 100
Gew.-%, bezogen auf die Komponente (a), betréigt,

9. Bonbonware nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet,
dass der Anteil des Ethanols oder der alkoholischen Fllissigkeit in der Komponente (b)
10 bis 95 Gew.-%, bezogen auf die Kormponente (b), betréigt,

10.Verfahren zur Herstellung einer Bonbonware gemdB einem der Anspriche 1 bis 9,

welches die folgenden Verfahrensschritte umfasst:

(1)

Herstelung einer viskosen, modellierbaren, z&hpiastischen, streich- oder
flieBfahigen Masse der alkoholfreien Komponente (a) durch Erwdrmen einer
Mischung oder Schmelze der gewlinschten Bestandteile der Komponente (@)
Herstellung der Komponente (b) durch Bereltstellen des Matericls der
Tragemattrix, gegebenenfalls Einmischen weiterer Zusatzstoffe, Einrihren des
Ethanols oder der alkoholischen Fllssigkeif in das Material der Tréigermatrix unter
Erhalt  einer im  Wesentlichen homogenen viskosen, modellietbaren,
zGhplastischen, flieB- oder streichféhigen Mischung;

Einbetten oder EinschlieBen der Komponente (b) aus Schritt (2) in der viskosen,
modellierbaren, zdhplostischen,  streich-  oder fleBfdhigen Masse der
alkoholfreien  Komponente (o) aus Schrift (1) unter Ausbildung  eines
Bonbonwarenmaterials, in dem die Komponenten (a) und (b) jeweils eine
Grenzfldche  zueinander aufweisen kénnen und worn  der Alkohol  im
Wesentlichen homogen verteilt vorliegt;

Formgebung des aus Schritt (3) erhaltenen Bonbonwarenmateriols unter Ethait
eines Formkorpers, der gegebenenfalls in Form eines Hohlkdrpers mit mindestens
einer Offnung ausgebildet sein kann;

gegebenenfalls Bereifstellung einer Fllimasse (c);

gegebenenfalls Verfllien der Flllmasse (c) aus Schritt (5) in den Formkdmper in
Form eines Hohlkérpers mit mindestens einer Offnung aus  Schift (4) und
VerschlieBen der mindestens einen Offnung des Formkorpers:

gegebenentalls Einbringen eines Stiels in den Formkdmer aus Schritt (4) oder (6)
AbkUhlen des Formkorpers unter Erhalt der Bonbonware.



5

10

15

20

25

30

35

WO 2016/203036 33 PCT/EP2016/064138

11. Verfahren nach Anspruch 10, worin die Masse der alkoholfreien Komponente (a) aus

Schitt (1} eine Schmelze mindestens eines Zuckers, Zuckeraustauschstoffs,
zuckerdhnlichen Stoffs oder einer Mischung davon ist.

12. Verfahren nach Anspruch 10 oder 11, worn in Schritt (2) die Herstellung der

Kormponente () durch Einmischen des Ethanols oder der alkoholischen Flissigkeit in
ein festes oder pulverformiges Material der Trégermatrix, welches ausgewdhlt ist qus
der Gruppe umfassend feste oder pulverférmige Zucker, Zuckeraustauschstoffe oder
zuckerdhnliche Stoffe, feste oder pulverférmige Verdickungsmittel aus der Gruppe
der Cellulosen, insbesondere Hydroxypropylcellulose, erfoigt,

13. Verfahren nach Anspruch 10 oder 11, worin in Schritt (3) das Einbetten der

Komponente (b) erfolgt durch Aufbringen der Komponente (b) auf einer Schicht der
fieBfGhigen Masse der alkoholfreien Komponente (a) und Aufbringen mindestens
einer weiteren Schicht der flieBfdhigen Masse der alkoholfreien Komponente (a) auf
der Schicht der Komponente (b), gegebenenfalls Aufbringen weiterer Schichten der
Komponenten (b} und (o), wobel die duBersten Schichten des so gebildeten drel-
oder mehrschichtigen Bonbonwarenmaterials aus der alkoholfrelen Komponente (a)
gebildet werden.

14.Verfahren noch Anspruch 10 oder 11, worn in Schiitt (3) daos Einbetten der

Komponente (o) erfolgt durch Auforingen der Komponente (b) auf einer Schicht der
flleBfdhigen Masse der alkohclfrelen Komponente (@) und Einrollen oder Verdrilien
und Verkneten des so gebildeten mehrschichfigen Bonbonwarenmaterials, wobei die
GuBerste Schicht der so geblideten mehrschichtigen Rolle oder des verdriliten Strangs
aus der alkoholfreien Komponente () gebildet ist.

18.Verfahren nach Anspruch 10 oder 11, worn in Schriitt (3) das Einbetten der

Komponente (b} erfolgt durch Aufbringen der Komponente (b) auf einer Schicht der
flieBfahigen Masse der alkoholfreien Komponente (a) und Falten des so gebildeten
schichtférmigen Bonbonwarenmaterials, derart dass ein vier- oder mehrschichtiges
Bonbonwarenmaterial gebildet wird, wobel die duBerste Schicht des so gebildeten
Bonbonwarenmatericls aus der alkoholfrelen Komponente (a) geblidet wird.
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