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Beschreibung

[0001] Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Sterilisation eines Nahrungsmittelerzeugnisses mit niedrigem
Wassergehalt, welches von Natur aus oder kinstlich verunreinigt ist. Sie betrifft gleichfalls die im wesentlichen
sterilen Nahrungsmittelerzeugnisse, die erhalten werden, und die Nahrungsmittelzusammensetzungen, wel-
che die Nahrungsmittelerzeugnisse enthalten.

[0002] Bestimmte Inhaltstoffe oder Bestandteile und Nahrungsmittel mit niedrigem Wassergehalt von ernah-
rungswissenschaftlichem, organoleptischem oder technologischem Interesse, welche durch eine Aktivitat des
Wassers Aw < 0,60 definiert werden, kdnnen in die Zusammensetzung von Nahrungsmittelerzeugnissen Ein-
gang finden. Dies sind beispielsweise Schokolade, Zucker (Saccharose oder andere), Trockenfriichte (Hasel-
nusse, Mandeln...), getrocknete Friichte oder Dérrobst (Bananenchips...), Kekse oder andere Getreideproduk-
te, Pulver (Milch und davon abgeleitete Erzeugnisse, Mischungen von pulverférmigen Inhaltstoffen...), Gew(r-
ze...

[0003] Diese nicht-sterilen Inhaltstoffe oder Bestandteile kdnnen die Handels- und hygienische Qualitat der
fertigen Produkte verandern. Beispielsweise kann das Hinzufligen von Schokolade das fertige Produkt verun-
reinigen, insbesondere durch Sporen bildende Bakterien; das Gleiche gilt fiir das Hinzufiigen von Zucker oder
von Haselnlssen zu einem frischen Erzeugnis, welches keine abschliefende Sterilisation aushalt.

[0004] Man kennt zahlreiche Verfahren zur Sterilisation von wassrigen Nahrungsmittelzusammensetzungen,
insbesondere auf der Grundlage von Milch, welche es erlauben, die erforderliche Sterilitat zu erzielen.

[0005] Wenn diese wassrigen Zusammensetzungen gleichwohl Zusammensetzungen enthalten, die von Na-
tur aus verunreinigt sind, insbesondere Schokolade, vermehren sich die in den festen Teilchen vorhandenen
Bakterien in Kontakt mit dem Wasser, was zu der Verunreinigung der wassrigen Zusammensetzung fuhrt und
die mikrobiologische Stabilitat von dieser beeinflusst.

[0006] Im Falle von Schokolade ist dieser Nachteil umso bedeutender, da dieser Bestandteil einen Hauptzu-
satzstoff, der haufig mit Nahrungsmittelzusammensetzungen kombiniert wird, bildet.

[0007] Das istder Grund, aus welchem bereits Verfahren vorgeschlagen worden sind, um die Sterilisation von
Schokolade sicherzustellen.

[0008] Das europaische Patent EP-B-615 692 beschreibt beispielsweise ein Verfahren zur Sterilisation von
Schokolade durch Erwarmen auf eine Temperatur zwischen 110 und 130°C wahrend 10 bis 30 min. Dieses
Verfahren erlaubt lediglich, die Schokolade aufgrund des niedrigen Zuckergehalts (< 10%) zu sterilisieren.
Ebenso beschreibt die europaische Patentanmeldung EP-A-770 332 ein ahnliches Sterilisationsverfahren, bei
welchem die Schokoladenmasse auf eine Temperatur nahe 125°C wahrend 5 bis 10 min erwarmt wird.

[0009] Das europaische Patent EP A 111 614 beschreibt ein Verfahren zur Verbesserung und Standardisie-
rung von Kakaopulver von schlechter Qualitdt durch Zugabe von 5 bis 20 Gew.-% Wasser, Sterilisation bei ei-
ner Temperatur von 100-110°C und bei einem Druck gleich dem Atmospharendruck oder leicht dartiber, dann
Trocknung in einer sterilen Atmosphare, um ein Produkt, welches 2 bis 5% Wasser enthalt, zu erhalten.

[0010] Indessen flihren solche Verfahren lediglich zu einer begrenzten Sterilisation in der Gréfienordnung von
log 2, d. h. dass die Menge von verunreinigenden Mikroorganismen, insbesondere von Sporen bildenden Bak-
terien, lediglich um den Faktor 100 verringert wird.

[0011] AufBerdem konnen die klassischen Techniken einer antimikrobiellen Warmebehandlung die ernah-
rungswissenschaftlichen, organoleptischen oder technologischen Qualitaten der behandelten Nahrungsmittel
und Bestandteile modifizieren. Aulerdem erfordern bestimmte Mikroorganismen (insbesondere die Sporen bil-
denden Bakterien) in einer schiitzenden Umgebung (beispielsweise niedrige Aw, hoher Fettgehalt) Bedingun-
gen fur die Warmebehandlung, die mit den industriellen Realitdten wenig vertraglich sind.

[0012] In den letzten Jahren wurden neue Verfahren untersucht, wie mit sehr hohen Druicken, gepulsten elek-
trischen Feldern, ohmscher Erwarmung, lonisation, Infrarot, Ultraviolett, Ultraschall.

[0013] Diese Verfahren sind ebenfalls auf die trockenen Bestandteile bzw. Inhaltstoffe beschrankt, wobei der
Kompromiss zwischen der antimikrobiellen Wirksamkeit und der Aufrechterhaltung der organoleptischen Qua-
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litaten nicht immer zufriedenstellend ist.

[0014] Die minimale Verunreinigung, die von den Lieferanten von trockenen Inhaltsstoffen vorgeschlagen
wird, liegt in der GréRenordnung von 100 UFC/g. Bei einer maximalen Verringerung um 2 log liegt der Status
des Standes der Technik in Sachen Reinigung bei ungefahr 1 UFC/g. Dies ist mit einer Verwendung in wass-
rigen Nahrungsmittelzusammensetzungen, umso mehr, wenn deren Aw hoch ist, unvertraglich.

[0015] Es ist folglich wiinschenswert, ein anderes Sterilisationsverfahren vorzuschlagen, das es erlaubt, die
Menge von Mikroorganismen in "trockenen" Inhaltsstoffen oder Bestandteilen und Nahrungsmitteln, insbeson-
dere der Schokolade, viel bedeutender zu verringern, wobei die organoleptischen Eigenschaften vollstandig
bewahrt bleiben.

[0016] Zusammengefasst muss ein Sterilisationsverfahren, um in Betracht gezogen zu werden, bestimmten
Kriterien entsprechen:
— Aufrechterhaltung der ernahrungswissenschaftlichen, organoleptischen oder technologischen Qualitat
des behandelten Bestandteils oder Inhaltsstoffs,
- zufriedenstellende Verringerung der mikrobiellen Flora (Hefen, Schimmelpilze, vegetative und Sporen bil-
dende Bakterien...) bezogen auf die Erfordernisse der Erhaltung der fertigen Erzeugnisse wahrend ihrer ge-
samten normalen Lebensdauer,
— Vertraglichkeit des Verfahrens und der Elemente, die in diese Behandlung Eingang finden, mit den Erfor-
dernissen im Erndhrungs- oder Nahrungsmittelbereich,
— Kosten in Ubereinstimmung mit dem Wert des fertigen Produkts,
— Moglichkeit zur industriellen Umsetzung.

[0017] Die Erfindung betrifft an erster Stelle ein Verfahren zur Sterilisation eines Nahrungsmittelerzeugnisses
mit niedrigem Wassergehalt, welches von Natur aus oder kinstlich verunreinigt ist, dadurch gekennzeichnet,
dass man die Aktivitat des Wassers (Aw) des Nahrungsmittelerzeugnisses auf einen Wert Gber 0,7, vorzugs-
weise Uber 0,8 erhéht, dass man das hydratisierte Nahrungsmittelerzeugnis einem Schritt einer Hitzesterilisa-
tion unterwirft und dass man das Wasser daraus derart entfernt, dass ein im wesentlichen steriles Nahrungs-
mittelerzeugnis mit niedrigem Wassergehalt zurickgewonnen wird, welches eine Verunreinigung, insbesonde-
re mit Sporen bildenden Bakterien, welche wenigstens 1000-fach geringer ist (3 log) als bei dem verunreinigten
Ausgangserzeugnis, insbesondere unter 1 UFC/g aufweist.

[0018] Man erhoht die Aktivitat des Wassers vorzugsweise auf einen Wert iber 0,87, insbesondere zwischen
0,9 und 0,96.

[0019] Man fiihrt das gesamte Verfahren vorzugsweise chargenweise in dem gleichen Behalter aus.

[0020] Je nach der Aw, der Temperatur und der Dauer der Warmebehandlung erlaubt die Erfindung insbeson-
dere, eine Verringerung der Mikroorganismen zwischen 3 und 12 log (1000- bis 10'-mal weniger), insbeson-
dere zwischen 3 und 9 log und vorzugsweise von wenigstens 5 log hinsichtlich der Sporen bildenden Bakterien,
vorzugsweise von wenigstens 6 log zu erhalten. Unter Berlcksichtigung der anfanglichen Verunreinigung der
Bestandteile oder Inhaltstoffe (ungefahr 100 bis 10000 Sporenbildner pro Gramm) erlaubt dies, ein "im wesent-
lichen" steriles Erzeugnis zu erhalten, welches weniger als 1 UFC/g, vorzugsweise weniger als 1 UFC/100 g
und vorzugsweise weniger als 1 UFC/kg enthalt.

[0021] Die Aktivitat des Wassers eines Erzeugnisses ist ein Begriff, der auf dem Nahrungsmittelgebiet wohl-
bekannt ist; diese GroRe, abgekurzt Aw, misst die Verfiigbarkeit des Wassers in einer Probe. In den meisten
Fallen ist diese Aktivitat des Wassers nicht proportional zum Wassergehalt des Produkts.

[0022] Als Beispiel umfasst ein Fruchtjoghurt 82% Wasser und weist eine Aw von 0,99 auf; magerer Frisch-
kase enthalt 87% Wasser und weist eine Aw von 0,99 auf.

[0023] Die Verfahren, die das Messen der Aw eines Erzeugnisses erlauben, sind den Fachleuten auf diesem
Gebiet bekannt. Die Aw wird im allgemeinen bei 25°C gemessen.

[0024] Die Erfindung betrifft insbesondere die Sterilisation der Erzeugnisse, deren Aw unter ungefahr 0,6 und
insbesondere in der Grélkenordnung von ungefahr 0,4 liegt; man kann Schokolade oder deren analoge Er-
zeugnisse oder Analoga, die Trockenfriichte, die Zucker, die getrockneten Friichte oder Dérrobst, die Kekse
oder andere Getreideerzeugnisse, die Pulver (Milch und davon abgeleitete Erzeugnisse, Mischungen von pul-
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verférmigen Bestandteilen oder Inhaltsstoffen) und die Gewurze auffiihren.

[0025] Einer der Vorteile des erfindungsgemaflen Verfahrens besteht darin, die Verunreinigung durch die
Sporen bildenden Bakterien sehr stark zu verringern. Es ist tatsachlich bekannt, dass die klassischen Pasteu-
risierungsverfahren es erlauben, die vegetativen Bakterien und nicht die Sporen bildenden Bakterien zu elimi-
nieren.

[0026] Unter analogem Erzeugnis zu Schokolade oder Analog von Schokolade versteht man alle fettartigen
Confiserie-Massen, welche eine kontinuierliche fettartige Phase enthalten, welche aus einem oder mehreren
Fetten pflanzlichen oder tierischen Ursprungs gebildet wird und deren Eigenschaften entweder dhnlich zu je-
nen von Kakaobutter sind (welche im allgemeinen als Glasurpasten oder -massen ("pates a glacer") oder
"Compound" bezeichnet werden) oder welche bei 20°C plastisch sind (Streichmassen/Aufstriche ("pates a tar-
tiner", fettartige Fillungen und Pralinen).

[0027] Man konnte gleichfalls den Zucker (Saccharose) durch ein wohlbekanntes StiRungsmittel vom Typ Po-
lyol oder Acesulfam K ersetzen. Die nicht-fettartigen Feststoffe des Kakaos, die wenigstens teilweise durch im
Bereich der Confiserie-Chocolaterie (der Konditorei- und Schokolade herstellenden bzw. verarbeitenden Be-
triebe) Uibliche Bestandteile ersetzt worden sind, sind gleichfalls in der Definition von "zu Schokolade analogen
Erzeugnissen" bzw. "Analoga von Schokolade" enthalten.

[0028] Das erfindungsgemafie Verfahren wird insbesondere fir die Behandlung von bitterer Schokolade an-
gepasst sein. Diese ist gesetzlich definiert und umfasst im allgemeinen wenigstens 30% Kakao (in Form von
trockenem und entfettetem Kakao und/oder Kakaobutter), davon wenigstens 2,5% trockenen und entfetteten
Kakao; die Menge von Milchpulver liegt unter oder bei 5%.

[0029] Die Erfindung ist aber gleichfalls an die Gewinnung von verschiedenen Arten von Milchschokolade
oder von weiler Schokolade, welche im wesentlichen steril sind, angepasst. Es ist beispielsweise bekannt,
dass die weiRe Schokolade im allgemeinen 30 bis 35% Kakaobutter enthalt, aber keinen trockenen und ent-
fetteten Kakao enthalt.

[0030] Um das Erzeugnis mit niedrigem Wassergehalt gemafR der Erfindung zu hydratisieren, um die Ziel-Aw
zu erreichen, setzt man das erforderliche Wasser entweder vollstandig zu Beginn oder teilweise zu Beginn und
teilweise wahrend der Erwarmung bis auf die Sterilisationstemperatur des Erzeugnisses oder allein wahrend
der Erwarmung zu. Diese Zugabe von Wasser wahrend der Erwarmung wird vorzugsweise durch direkte In-
jektion von Dampf von Nahrungsmittelqualitat in das Erzeugnis erfolgen.

[0031] Das Wasser kann rein oder Uber wassrige Zusammensetzungen, wie beispielsweise Milch (entrahmt
oder nicht, konzentriert oder nicht), Sahne oder andere Milchprodukte, Fruchtsafte..., zugesetzt werden.

[0032] Die Aw wird auf die folgende Weise gemessen und wird als dquivalente Aw bezeichnet:

[0033] In einen angepassten Labormischer setzt man zu dem Erzeugnis mit niedrigem Wassergehalt den An-
teil von Wasser, welcher der gesamten Feuchtigkeit, die am Ende der Sterilisationsstufe zugesetzt sein wird
(zugesetztes Wasser + kondensierter Dampf), entspricht, zu. Man bewegt 15 min bei 50°C, indem ein jegliches
Verdampfen vermieden wird, und man lasst bei 20°C im geschlossenen Behalter, welcher wenig Kopfraum ent-
halt, ruhen. Nach 24 h wird das Erzeugnis zu einem feinen Pulver zerkleinert oder wird gemischt (je nach seiner
Konsistenz) und man misst seine Aw bei 25°C an einem klassischen Apparat vom Typ Aqualab CX-2 oder De-
cagon.

[0034] In dem besonderen Falle der stlickigen Erzeugnisse (gehackte Haselnulsse...) wird der Beginn dieser
Prozedur angepasst: das Wasser wird durch Injektion von Dampf fir eine bessere Verteilung zugesetzt und
man bewegt 1 h bei 50°C; dann beendet man die Prozedur wie oben.

[0035] In dem Falle der anderen Erzeugnisse als Schokolade oder zu Schokolade analogen Erzeugnisse
(Analoga von Schokolade) erfolgt die Erhdhung der Aktivitat des Wassers durch einfache Hydratisierung durch
die wassrige Phase.

[0036] Fur den Zucker, dessen Aktivitat des Wassers unter 0,3 betragt, oder die Trockenfriichte, deren Akti-

vitat des Wassers unter ungefahr 0,6 liegt, fihrt man das Mischen in geeigneten Anteilen aus, um eine Aw bei
25°C uber ungefahr 0,7, vorteilhafterweise tber 0,8, vorzugsweise uber 0,87 zu erhalten. Die sehr fetten Tro-
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ckenfriichte, die wenig Wasser absorbieren, kdnnen vorzugsweise in einem Uberschuss von Wasser, der dann
nach der Sterilisation und vor dem Verdampfen abgegossen wird, gebadet werden.

[0037] Im Gegensatz dazu ist die Unvertraglichkeit von Wasser mit Schokolade bekannt, denn das Wasser
erhdht die Viskositat von jener auf exponentielle Weise, bis diese verfestigt wird. Tatsachlich erhoht sich die
Viskositat der Schokolade je nach ihrem Wassergehalt bis zu einem Spitzenwert, dann nimmt sie ab. Man stellt
dieses Phanomen ebenso wahrend der Hydratisierung der Schokolade wie bei ihrer Dehydratisierung fest.
Dieser rheologische Spitzenwert (Peak) ist ebenso eindeutig weniger bedeutend bei Schokolade wie bei Ka-
kaopaste oder -masse.

[0038] Unerwarteterweise wurde festgestellt, dass die Modulation des Fettgehaltes erlaubt, eine zu bedeu-
tende Viskositat wahrend der Hydratisierung oder der Dehydratisierung zu vermeiden. Tatsachlich ist die In-
tensitat des rheologischen Peaks auch mit dem Fettgehalt der Schokolade oder des Analogs korreliert. Fuir nor-
male bis hohe Fettgehalte nimmt die Viskositat der Mischung Wasser + Schokolade mit der Zunahme des Fett-
gehalts ab. Bei geringen Fettgehalten ist die Textur der Mischung von Wasser und Schokolade nicht mehr eine
flissige Paste, sondern ein Pulver.

[0039] Bei gleicher Menge von zugesetztem Wasser, beispielsweise 10%, kann die Mischung Schokolade +
Wasser folglich abhangig von dem Fettgehalt der trockenen Schokolade verschiedene Texturen annehmen:
wenn der Fettgehalt zwischen 28 und 48% liegt, ist die Mischung eine sehr viskose, quasi feste Paste; bei ei-
nem Fettgehalt unter 28% hat das Produkt vielmehr die Konsistenz eines Pulvers, welches leichter zu mischen
ist; wenn der Fettgehalt Uiber 48% liegt, bleibt die Mischung sehr fluid.

[0040] Aus diesem Grund umfasst gemaR einer ersten bevorzugten Variante die dem Hydratisierungsschritt
unterworfene Schokolade wenigstens 48% Fett, vorzugsweise zwischen 48% und 90%, insbesondere zwi-
schen 48% und 70% Fett.

[0041] GemalR einer zweiten Variante wurde festgestellt, dass eine Schokolade oder ein Analog von Schoko-
lade, deren Fettanteil unter 28% liegt, es gleichfalls erlaubte, das festgelegte Ziel zu erreichen. Gemal dieser
Variante umfasst die Schokolade oder das Analog von Schokolade vorzugsweise zwischen 20% und 28% Fett.

[0042] Es wird in diesem letzten Falle zumeist wiinschenswert sein, am Ende des Verfahrens den Prozentsatz
von sterilisiertem Fett, welcher erforderlich ist, um erneut eine Schokolade von klassischer Zusammensetzung
zu erhalten, zuzusetzen.

[0043] So ist gemaR einer bevorzugten Variante das Sterilisationsverfahren eines Nahrungsmittelerzeugnis-
ses mit niedrigem Wassergehalt dadurch gekennzeichnet, dass die Aktivitat des Wassers der Schokolade oder
des Analogs bzw. analogen Erzeugnisses auf einen Wert iber ungefahr 0,87 erhéht wird durch Kneten einer
Schokolade oder eines Analogs, welche bzw. welches weniger als ungefahr 28 Gew.-% Fett enthalt, oder durch
Kneten einer Schokolade oder eines Analogs, welche bzw. welches mehr als ungefahr 48 Gew.-% Fett enthalt,
mit einer wassrigen Phase derart, dass eine homogene Paste erhalten wird.

[0044] Es ist gleichfalls moglich, die Hydratisierung auszufiihren, indem eine Schokoladen- oder Analog-Mas-
se in eine emulgierte Wasser-in-Ol-Grundlage, welche aus einem Fett, einem Emulgiermittel und Wasser ge-
bildet wird, wie dies in der Patentanmeldung EP-A-832 567 beschrieben wird, eingemischt wird.

[0045] Ist das hydratisiere Produkt einmal erhalten, nimmt man vorzugsweise eine Entgasung, dann einen
Sterilisationsschritt bei einer Temperatur von im allgemeinen zwischen 100 und 150°C einschlieRlich wahrend
einer geeigneten Zeitspanne, insbesondere 1 bis 10 min vor.

[0046] Gemal einem der Aspekte der Erfindung erfolgt die Hydratisierung, indem die gesamte Menge Was-
ser, welche erforderlich ist, um die Ziel-Aw zu erreichen, auf einmal zugesetzt wird.

[0047] Die Erwarmung fur die Sterilisation wird vorzugsweise durch direkte Injektion von Dampf von Lebens-
mittelqualitat erfolgen. Es ist die Summe des zu Beginn zugesetzten Wassers und des wahrend der Erwar-
mung kondensierten Dampfs, die dazu beitragen, die Aw zu erhéhen. Die in das Erzeugnis injizierte Dampf-
menge wird vorzugsweise durch einen Massendurchsatzmesser gemessen.

[0048] Gemal einer der Ausfiihrungsweisen der Erfindung wird das hydratisierte und entgaste Erzeugnis vor-
teilhafterweise vor der Sterilisation 10 min bei 80°C, dann 20 bis 60 min zwischen 30 und 37°C erwarmt, ins-
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besondere um die homogene Verteilung der Aw in dem Produkt zu beglinstigen, was die Wirksamkeit der Ste-
rilisation verbessern wird, vor allem wenn diese ohne Injektion von Dampf erfolgt oder auch im Falle von Stu-
cken.

[0049] Der Fachmann wird den Wert der Aw, der Temperatur und der Behandlungsdauer abhangig von den
Bestandteilen, der Natur der Verunreinigung und des Materials anpassen. Man kann das gleiche Sterilisations-
niveau mit einer unterschiedlichen Kombination dieser Parameter erreichen. Wenn man beispielsweise die Aw
des zu sterilisierenden Erzeugnisses erh6ht, kann man das Parameterpaar Zeit/Temperatur verringern. Bei wi-
derstandsfahigeren Erzeugnissen kann die Behandlung bei einer Aw nahe 0,65 ausgefihrt werden. Allgemein
impliziert das Verfahren bei einer Aw von 0,7 bis 0,8 die Behandlung bei 125-130°C wahrend 4 min bis 1,8 h
(vorzugsweise wahrend 5 bis 30 min) oder bei einer Temperatur von 145-150°C wahrend ungefahr 30 s bis 5
min, insbesondere von 30 bis 60 s, vorzugsweise 1 bis 5 min.

[0050] Die Sterilisationsdauer liegt im allgemeinen zwischen 15 s und 4 min bei einer Temperatur von unge-
fahr 125 bis 135°C und einer Aw uber 0,9. Die Dauern werden bei den Bestandteilen oder Inhaltsstoffen mit
hohem Fettgehalt (Schokolade, Haselnlsse...) verglichen mit den nicht-fetten Erzeugnissen (Zucker...) héher
sein, denn das Fett macht die Mikroorganismen warmeresistenter.

[0051] Bestimmte Bestandteile oder Inhaltsstoffe, wie die Zucker, kbnnen bedeutende Dauern bei niedriger
Temperatur aushalten; andere, wie die Schokolade, werden vorzugsweise oberhalb von 120°C wahrend einer
klirzeren Zeitspanne behandelt.

[0052] Man wird die Schokolade vorzugsweise chargenweise bei einer aquivalenten Aw von 0,82 bis 0,95 ste-
rilisieren, indem durch direkte Injektion von Dampf von Lebensmittelqualitat von 50°C bis 125-135°C erwarmt
wird, mit einem Halten auf dieser Temperatur wahrend 2 bis 8 min. Der Injektion von Dampf wird vorzugsweise
eine kraftige Entgasung (ungefahr —0,95 bar) vorangehen.

[0053] Dann wird das Wasser entfernt, vorzugsweise durch Verdampfen unter Vakuum bei einer geeigneten
Temperatur, insbesondere in der GréRenordnung von 80°C.

[0054] Wahrend der Dehydratisierung variiert die Viskositat der hydratisierten Schokoladen- oder Analogpas-
te je nach dem Fettgehalt. Bei einem Fettgehalt Gber 48% Uberschreitet die Viskositat bei 40°C, gemessen ge-
mal der Methode von Casson an einem Haake VT500-Viskosimeter, unabhangig von dem zugesetzten Was-
sergehalt ungefahr 15 Pa-s nicht. In dem Falle einer Schokolade oder eines Analogs, welche bzw. welches we-
niger als 28% Fett enthalt, erhalt man ein Pulver und keine viskose Paste.

[0055] Das Verfahren kann auf eine Schokolade oder ein Analog, welche bzw. welches 28 bis 48% Fett um-
fasst, angewendet werden. Indessen liegt bei diesen Fettgehalten die gemessene Viskositat beim rheologi-
schen Spitzenwert (Peak) tber 20 Pa-s und wird Gber aus haufig unendlich (festes Produkt). In diesem Falle
wird es einen kraftigeren Mischer und Scherung erfordern, um das Festwerden wahrend der Dehydratisierung
zu vermeiden, vor allem, wenn man viel Wasser zugesetzt hat.

[0056] Wahrend dieser Verdampfung beobachtet man eine Kristallisation der Zucker, die Agglomerate mit
den Kakao- und Milchteilchen bilden kénnen. Die Teilchen, insbesondere die Zuckerkristalle, durfen vorzugs-
weise keine Grole Uber 30 Mikrometern aufweisen.

[0057] Man wird festhalten, dass das Verfahren insbesondere in dem Falle von Schokolade oder eines Ana-
logs von Schokolade gemaR der ersten oder zweiten Variante bemerkenswert ist aufgrund der Tatsache, dass
es Anteile von Fett, welche sich auRRerhalb der tblichen Gehalte befinden, erfordert.

[0058] Es ist selbstverstandlich in der Folge mdglich, die Fettgehalte erneut anzupassen, um die klassischen
Schokoladen oder Analoga von Schokolade zu erhalten.

[0059] Die erhaltenen Erzeugnisse weisen ein organoleptisches Profil auf, welches im wesentlichen ahnlich
ist zu den Standarderzeugnissen, und weisen insbesondere nicht den "verbrannten" Geschmack, der erhalten
wird, wenn man die Sterilisation gemaR einem klassischen Verfahren ausfihrt, auf.

[0060] Abhangig von den gewahlten Parametern, insbesondere Aw, Temperatur, Dauer, weisen die erhalte-

nen sterilisierten Erzeugnisse eine Verringerung der Mikroorganismen zwischen 3 log und 12 log, Uberaus hau-
fig zwischen 3 und 9 log und vorzugsweise von wenigstens 5 log hinsichtlich der Sporen bildenden Bakterien
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auf.

[0061] In anderen Worten weisen diese Erzeugnisse eine Verunreinigung unter 1 UFC/g, vorzugsweise unter
1 UFC/100 g, vorteilhafterweise unter 1 UFC/kg auf.

[0062] Die Erfindung betrifft gleichfalls ein Nahrungsmittelerzeugnis, welches aus einem Nahrungsmitteler-
zeugnis mit niedrigem Wassergehalt, welches durch Mikroorganismen verunreinigt ist, hervorgeht, das da-
durch gekennzeichnet ist, dass es im wesentlichen steril ist, dass es durch das zuvor beschriebene Verfahren
erhalten werden kann und dass es eine Verunreinigung, insbesondere mit Sporen bildenden Bakterien, welche
wenigstens 1000-fach geringer als bei dem als Ausgangspunkt dienenden von Natur aus oder kiinstlich ver-
unreinigten Nahrungsmittelerzeugnis ist, unter 1 UFC/g, vorzugsweise unter 1 UFC/100 g und vorteilhafterwei-
se unter 1 UFC/kg aufweist.

[0063] Gemal einer Variante ist dieses Nahrungsmittelerzeugnise Schokolade oder ein Analog von Schoko-
lade.

[0064] Die Erfindung ist gleichfalls darin bemerkenswert, dass die Schokolade oder das Analog von Schoko-
lade in Form von Stiicken (Klimpchen...), insbesondere mit einer Dicke Uber 4 mm, vorliegen kann, was es
den Verbrauchern erlaubt, insbesondere wenn diese Stuicke in eine Nahrungsmittelzusammensetzung einge-
bracht werden, den Geschmack von Schokolade zu erkennen und zu genief3en.

[0065] Gemal einer der Ausfihrungsweisen der Erfindung bilden die Stlicke von Schokolade oder Analog
eine diskontinuierliche Schicht mit einer Breite von Giber 2 cm und einer Dicke von unter 5 mm.

[0066] Man wird gleichfalls feststellen, dass die Schokolade oder das Analog von Schokolade gemaf der Er-
findung einen ausreichenden Zuckergehalt aufweist, um zu ermdglichen, den bitteren Geschmack, welcher
dem Kakao zu eigen ist, zu vermeiden.

[0067] Eine typische Zusammensetzung von Schokolade oder Analog von Schokolade gemaf der Erfindung
umfasst:

— trockenen und entfetteten (entdlten) Kakao 0 bis 35%

— Kakaobutter oder Fett 20 bis 90%
— Zucker oder Analog 10 bis 65%
— entrahmtes oder nicht-entrahmtes Milchpulver 0 bis 30%.

[0068] Wie eine jede Schokolade oder ein jedes Analog kann sie bzw. es auch Aromastoffe und ein oder meh-
rere Emulgiermittel, wie insbesondere Lecithin oder PGPR (oder Polyglycerol-polyricinoleat) umfassen.

[0069] Eine typische Zusammensetzung von klassischer dunkler Schokolade umfasst in Gewichtsprozent:

— trockenen und entfetteten (entdlten) Kakao 15 bis 35%
— Kakaobutter 28 bis 43%
— Zucker oder Analog 23 bis 60%
— Milchpulver < 5%.

[0070] Eine typische Zusammensetzung einer Kuvertire-Schokolade umfasst:

— trockenen und entfetteten (entdlten) Kakao 2,5 bis 30%
— Kakaobutter 31 bis 43%
— Zucker oder Analog 27 bis 65%
— Milchpulver < 5%.

[0071] Eine typische Zusammensetzung von Milchschokolade umfasst in Gewichtsprozent:

— trockenen und entfetteten (entdlten) Kakao 2,5 bis 7%

— Kakaobutter 28 bis 36%
— Zucker oder Analog 40 bis 50%
— Milchpulver 14 bis 21%.

[0072] Eine typische Zusammensetzung von weilter Schokolade umfasst in Gewichtsprozent:
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— Kakaobutter 21 bis 30%
— Zucker oder Analog 40 bis 60%
— Milchpulver 14 bis 30%.

[0073] Die Erfindung betrifft gleichfalls eine Nahrungsmittelzusammensetzung, die aus einer wassrigen, ins-
besondere kontinuierlichen Phase, insbesondere einer Milchgrundlage, und aus sterilen Nahrungsmitteler-
zeugnissen, wie oben definiert, insbesondere aus Schokolade oder Analog von Schokolade in einer Mischung
oder in Stiicken gebildet wird.

[0074] Unter dem Ausdruck "Stiicke von Schokolade oder Analog von Schokolade" versteht man feste Teil-
chen, deren Granulometrie ausreichend ist, um diesen den Geschmack von Schokolade, welcher fur diese
Substanz charakteristisch ist, zu verleihen. Diese Teilchen unterscheiden sich folglich von den Fullmaterialien
von geringerer GroRRe auf der Grundlage von Schokolade, die bereits eingesetzt werden und die derart sterili-
siert worden sind, dass der Geschmack tiefgreifend modifiziert worden ist, und die lediglich zu dem Zweck vor-
handen sind, der Zusammensetzung ein schokoladenhaltiges Aussehen zu verleihen. Diese Fullmaterialien
konnten die Grée von "Stlcken" nicht haben, denn in diesem Falle ware der unangenehme Geschmack vom
Verbraucher wahrnehmbar.

[0075] Die Erfindung betrifft insbesondere die Nahrungsmittelzusammensetzungen mit "neutralem" oder
schwach saurem pH, insbesondere die Desserts, in denen eine bakterielle Verunreinigung, insbesondere in
Form von Sporenbildnern, sich vermehren kann. Tatsachlich handelt es sich um einen bemerkenswerten Vor-
teil der erfindungsgemaflien Zusammensetzungen, die mikrobiologische Stabilitdt zu bewahren, wenn der
pH-Bereich fir die Vermehrung von Mikroorganismen gulnstig ist. Diese Vermehrung von Sporen bildenden
Bakterien ist im Gegensatz dazu in sauren Erzeugnissen sehr schwierig.

[0076] Diese Nahrungsmittelzusammensetzungen weisen aulterdem eine Aktivitat des Wassers Uber 0,80,
vorteilhafterweise 0,85 oder noch besser 0,90 auf, Grenzen, diesseits von jenen die Bakterien sich nicht ver-
mehren kénnen.

[0077] Es handelt sich insbesondere um Zusammensetzungen auf der Grundlage von Frischmilcherzeugnis-
sen, welche gegebenenfalls gequollen oder aufgeschlagen sind, in Form einer Ol-in-Wasser-Emulsion und die
auflerdem ein oder mehrere Fette, welche aus der Milch stammen, oder von tierischem Ursprung, einen oder
mehrere Zucker und ein oder mehrere Emulgiermittel enthalten.

[0078] Man kann gleichfalls Fette von pflanzlichem Ursprung, welche hydriert sind oder nicht, einsetzen.

[0079] Die Zusammensetzung kénnte gleichfalls Milchpulver umfassen.

[0080] Nachfolgend wird ein Beispiel fiir ein erfindungsgemafles Cremedessert angegeben:

— Frischmilch 70 bis 85%
— Milchpulver 0 bis 5%

- MGLA 0 bis 2%

— Zucker 4 bis 12%
— Texturierungsmittel <2,5%

— Karamel <10%

und 1 bis 30% feste, wie oben beschrieben sterilisierte Teilchen, bezogen auf die Milchgrundlage.

[0081] Der Trockenauszugsgehalt liegt vorteilhafterweise zwischen 0,20 und 0,34 einschlief3lich und weist
eine Aw von ungefahr 0,98 auf. Der pH liegt zwischen 6 und 7 einschlieBlich.

[0082] Die sterilisierten Produkte, insbesondere die Schokolade oder die Analoga von Schokolade, gemaf
der Erfindung sind gleichfalls fiir die Herstellung von Schaum- oder Mousseprodukten mit neutralem pH ange-
passt.

[0083] Die Nahrungsmittelzusammensetzung kann gleichfalls auf bekannte Weise umhdillt oder tiberzogen
werden.

[0084] Die nachfolgenden Beispiele veranschaulichen die Erfindung
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Beispiele 1 bis 6: Herstellung von im wesentlichen steriler Schokolade

[0085] In einem thermostatisierten Mischer setzt man die folgenden Bestandteile zu: Wasser, Kakaomasse,
Zucker, desodorierte Kakaobutter, gegebenenfalls Milchpulver mit 26% Fett, Milchpulver mit 0% Fett, Sahne

mit 40% Fett.

[0086] In der Tabelle sind die hergestellten Zusammensetzungen (Beispiele 1 bis 6) zusammengestellt.

Beispiele 1 2 3 4 5 6
Wasser 34,0 29,6 34,0 28,6 30,3 26,5
Kakaomasse 17,0 12,4 9,7 9,7 7,0 7,0
Zucker 40,0 29,7 33,5 33,4 24,4 24,4
desodorierte 9,0 28,3 8,8 8,8 28,4 28,4
Kakaobutter
Milchpulver 26% Fett 14,0 9,9
Milchpulver 0% Fett 10,4 7,3
Sahne 40% Fett 9,1 6,4

GESAMT|{ 100,0 100,0 100,0 100,0 | 100,0 | 100,0
Fett %/Trockensubstanz 27,6 49,8 27,0 27,0 50,1 50,1
H20 % 34,0 29,6 34,4 34,4 30,6 30,6
Ausgangs-Aw 0,90 0,90 0,88 0,88 0,90 0,90

[0087] Die Ausgangs-Schokoladezusammensetzungen enthalten weniger als 1% Wasser und weisen eine
Aw unter 0,6 auf. Die Bestandteile sind insbesondere durch Sporen bildenden Bakterien vom Typ Bacillus, un-
gefahr 10-10000 UFC/g, typischerweise 500 UFC/g fiir die Kakaomasse und die Milch, verunreinigt.

[0088] Man schmilzt und mischt die Bestandteile zwischen 40°C und 50°C maximal, um Schaum beim Ent-
gasen zu vermeiden. Der Zucker wird vollstandig geldst.

[0089] Man unterwirft die Mischungen einem starken Vakuum unter —-0,09 MPa (-0,9 bar) zur Entgasung, was
die Sterilisation innerhalb der Bestandteile erleichtert, die Oxidation der Fette wahrend des Erwarmens und die
Bildung von Schaum wahrend der Verdampfung vermeidet.

[0090] Man warmt durch den Doppelmantel schnell auf 100°C vor und man injiziert Dampf von Lebensmittel-
qualitat direkt in das Erzeugnis bis 127°C, dann beendet man die Injektion und man halt das Erzeugnis bei
dieser Temperatur wahrend 1 bis 4 min; dies erlaubt so die Sterilisation unter Druck ohne Verdampfen von
Wasser.

[0091] Die Aw nimmt wahrend der Injektion von Dampf auf Gber 0,90 zu. Die aquivalente Aw betragt dann
ungefahr 0,95.

[0092] Man kihlt durch den Doppelmantel oder durch Anlegen von Vakuum schnell auf 85°C ab, um die Ent-
wicklung von aromatischen Verbindungen zu stoppen, man beobachtet eine Verringerung um 6 log (Grundlage
10), d. h. 1000000-fach.

[0093] Man verdampft dann das Wasser des Erzeugnisses durch Erwarmung durch den Doppelmantel unter
einem Vakuum von ungeféhr 0,09 MPa (-0,9 bar) bis auf einen Wassergehalt unter 1% oder eine Aw < 0,30,
dann kihlt man auf 45°C ab.

[0094] Fur die Beispiele 1, 3 und 4 (27% Fett, setzt man die Restmenge von sterilisierter Kakaobutter zu, um
den gewlinschten Fettgehalt zu erhalten.

[0095] Je nach der gewilinschten GroRe der Zuckerkristalle unterwirft man die sterile Zusammensetzung wah-
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rend der Verdampfung und der Abkuihlung einer sehr starken Scherung, beispielsweise mit einer Kolloidmiihle,
um die GréRe der Kristalle auf 30 bis 60 um zu begrenzen. Dies stellt eine bevorzugte Variante dar.

[0096] Bei einer anderen Variante ist der Mischer weniger scherend und die groberen Teilchen, insbesondere
Uber 30 ym, mussen auf sterile Weise, beispielsweise mit einer Kugelmiihle, zerkleinert werden.

[0097] Die so erhaltenen Schokoladen weisen ein organoleptisches Profil ahnlich zu jenem von klassischer
Schokolade ohne verbrannten Geschmack und eine mikrobielle Verunreinigung unter 1 UFC/kg Schokolade,
was einer Verringerung um 6 log entspricht, ebenso bei natirlicher Verunreinigung wie nach kiinstlicher An-
impfung mit Bacillus subtilis auf.

[0098] Alle Verfahrensschritte kbnnen chargenweise in einem Mischer oder kontinuierlich (beispielsweise
Sterilisation durch Warmetauscher mit geziehklingter Oberflache, dann Diinnschicht-Trocknung unter Vaku-
um) oder durch eine Kombination der beiden (beispielsweise kontinuierliche Sterilisation durch einen Warme-
tauscher mit geziehklingter Oberflache, dann chargenweise Verdampfung unter Vakuum) ausgefiihrt werden.

Beispiel 7: Verringerung der mikrobiellen Flora von Zucker

[0099] Der Zucker enthalt weniger als 1% Wasser und seine Aw ist < 0,3. Er ist insbesondere durch Sporen
bildende Bakterien vom Typ Bacillus, ungefahr 5 bis 50 UFC/g, typischerweise 15 UFC/g verunreinigt.

[0100] Man mischt bei 50°C Zucker und Wasser, um eine Aw 25°C > 0,90 zu erhalten, und entgast.

[0101] Man behandelt thermisch unter Druck 1 bis 4 min/127°C, dann verdampft man unter Energiezufuhr un-
ter Vakuum bei ungefahr —0,09 MPa (-0,9 bar) bis auf eine Aw < 0,3 und man kristallisiert den Zucker (wobei
ein Teil amorph bleiben kann. "Ultrareine" Konditionierung.

[0102] Die Doppelmantel-Erwarmung ist fir pulverformige Materialien wenig wirksam: bei einer bevorzugten
Variante wird man folglich einen Behalter mit Mikrowellenerzeuger einsetzen, um die Verdampfungsenergie zu
liefern, wobei alles unter Vakuum bleibt.

[0103] Der erhaltene Zucker nimmt seine Ausgangseigenschaften wieder an, insbesondere eine Aw < 0,3,
mit einer KorngréRenverteilung, die gegenuber dem Standard modifiziert sein kann; seine mikrobielle Verun-
reinigung liegt dann unter 1 UFC/1000 g Zucker.

[0104] Alle diese Vorgange kdnnen chargenweise in einem Mischer oder kontinuierlich (beispielsweise Steri-
lisation durch Plattenwarmeaustauscher, dann Turm-Sprihtrocknung mit filtrierter steriler Luft; etwaige Endbe-
handlung mittels eines Wirbelschichttrockners) ausgefihrt werden.

Beispiel 8: Verringerung der mikrobiellen Flora von Trockenfriichten (Haselnisse, Mandeln...)

[0105] Die Trockenfriichte, gerdstet oder nicht, enthalten weniger als 7% Wasser und ihre Aw betragt < 0,6.
Sie sind insbesondere durch Sporen bildende Bakterien vom Typ Bacillus, ungefahr 5 bis 50 UFC/g verunrei-
nigt.

[0106] Man mischt bei 50°C ganze, zerkleinerte oder in Pastenform vorliegende Trockenfriichte und Wasser,
um eine Aw 25°C > 0,90 zu erhalten, und man entgast. Bei einer Variante baden die Friichte in Stlicken in ei-
nem Uberschuss von Wasser. Man behandelt thermisch 1 bis 4 min/127°C unter Druck, vorzugsweise durch
direkte Injektion von Dampf von Lebensmittelqualitat.

[0107] Man giel3t das freie Wasser ab (bei den Friichten in Stiicken), dann verdampft man unter Energiezu-
fuhr unter Vakuum bei ungefahr —-0,09 MPa (-0,9 bar), um bis auf eine Aw < 0,3 zu trocknen).

"Ultra-reine" Konditionierung
[0108] Die erhaltenen Trockenfriichte erlangen ihre Ausgangseigenschaften, insbesondere ihre Knackigkeit
(die sogar verbessert sein kann, wenn man diese mehr trocknet als beim Ausgangsmaterial), und eine Aw <

0,6 wieder mit einer KorngrofRenverteilung, die gegentiber dem Standard modifiziert sein kann; die mikrobielle
Verunreinigung liegt dann unter 1 UFC/kg.
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[0109] Alle diese Vorgange kénnen chargenweise in einem Mischer ausgefiihrt werden.

Beispiel 9: Verringerung der mikrobiellen Flora von Milchschokolade
Die Ausgangsschokolade hat die folgende Zusammensetzung

Schok. 9
Kakaomasse 9,0
Zucker 35,1
Kakaobutter 40,6
Milchpulver 0% MG 10,4
MGLA 3,7
Lecithin 0,6
PGPR 0,5
Aromastoffe 0,1
Gesamt 100,0
MG %/MS 50
MG Fett
MGLA  Aus der Milch stammendes wasserfreies Fett
MS Trockensubstanz

[0110] lhr Wassergehalt betragt < 0,5% und ihre Aw = 0,3.

[0111] Man verunreinigt diese kinstlich durch Sporen von einem Stamm von Bacillus subtilis, welcher aus
Kakao isoliert worden ist. Die lyophilisierten Sporen werden auf homogene Weise in der bei 50°C geschmol-
zenen Schokolade dispergiert.

[0112] Das Verfahren wird in einem druck- und Evakuierungs- bzw. vakuumresistenten Mischer von steriler
Bauart, welcher mit einem Doppelmantel, einem Mischer mit einem die Wande abschabenden Anker und einer
Kolloidmuhle ausgestattet ist, ausgefihrt.

[0113] Man mischt die Schokolade bei 50°C innig mit 15% Wasser. Man entgast durch Evakuierung (-0,95
bar).

[0114] Man erwarmt durch den Doppelmantel schnell bis auf 95°C und man behalt dies 8 min bei. Man er-
warmt dann unter Druck durch direkte Injektion von Dampf von Lebensmittelqualitat bis auf 126°C, dann be-
endet man die Injektion und man halt das Erzeugnis 3 min bei dieser Temperatur fir eine Sterilisation. Die aqui-
valente Aw der Schokolade wahrend der Sterilisation betragt 0,82.

[0115] Man verdampft das Wasser unter einem Vakuum von -0,95 bar unter Energiezufuhr durch den Dop-
pelmantel, bis die Ausgangs-Aw und -feuchtigkeit wiederhergestellt sind, dann kuhlt man auf 50°C ab. Wah-
rend der Verdampfung und/oder der Abkuhlung zerkleinert man die Agglomerate, die sich bilden, dank der Kol-
loidmuhle; man erhalt eine endgultige Feinheit von 60 bis 100 ym, gemessen mit einem Mikrometer gemaf der
Methode, die im Bereich der Schokoladenverarbeitung oder -industrie (Chocolaterie) wohl bekannt ist.

[0116] Bei Bedarf kann die Schokolade dann durch Hindurchleiten durch eine aseptische Kugelmiihle feiner
zerkleinert werden, um klassische Feinheiten von 15 bis 45 pm, vorzugsweise ungefahr 20 pm zu erreichen.

[0117] Die Sterilisation verringert die Verunreinigung durch die verwendeten Bacillus subtilis um 4,2 log ver-
glichen mit der angeimpften Ausgangsschokolade.

[0118] Man erhalt folglich eine Milchschokolade mit identischen Eigenschaften zu jener, von welcher ausge-
gangen wurde, zurtick, welche aber im wesentlichen steril ist.
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Beispiel 10: Verringerung der mikrobiellen Flora von Milchschokolade
Die Ausgangsschokolade hat die folgende Zusammensetzung

Schokolade 10
Kakaomasse 9,00
Zucker 35,10
Kakaobutter 41,15
Milchpulver 0% MG 10,40
MGLA 3,70
Lecithin 0,30
PGPR 0,25
Aromastoffe 0,10
Gesamt 100,0
MG %/MS 50

[0119] Ihr Wassergehalt betragt weniger als 0,5% und ihre Aw betragt 0,3.

[0120] lhre natlrliche Verunreinigung betragt 1100 UFC/g, davon 86 Sporen von mesophilen aeroben Bakte-
rien (30°C)/g.

[0121] Man fuhrt 2 Versuche aus: an der von Natur aus verunreinigten Schokolade und an einer mit Bacillus
subtilis angeimpften Schokolade wie in Beispiel 9.

[0122] Die Geratschaften sind identisch mit jenen von Beispiel 9.

[0123] Man mischt die Schokolade bei 50°C innig mit 30% Wasser. Man entgast durch Evakuierung (-0,95
bar).

[0124] Man erwarmt schnell durch direkte Injektion von Dampf von Lebensmittelqualitat bis auf 95°C und man
behalt dies 8 min bei. Dann erwdrmt man unter Druck durch direkte Injektion von Dampf von Lebensmittelqua-
litét bis auf 130°C, man beendet die Injektion und man halt das Erzeugnis 5,5 min bei dieser Temperatur fur
eine Sterilisation. Die aquivalente Aw der Schokolade wahrend der Sterilisation betragt 0,95.

[0125] Man verdampft das Wasser unter einem Vakuum von -0,95 bar unter Energiezufuhr durch den Dop-
pelmantel, bis die Ausgangs-Aw und -feuchtigkeit wiederhergestellt sind, dann kuhlt man auf 50°C ab. Die Zer-
kleinerung der Agglomerate und Kristalle von Zuckern erfolgt identisch zu jener des Beispiels 9.

[0126] Die Verunreinigung der von Natur aus verunreinigten Schokolade betragt < 1 UFC/kg, was einer Re-
duktion Uber 6 log und insbesondere Uber 4,9 log hinsichtlich der Sporen bildenden Bakterien entspricht.

[0127] Die Verunreinigung der kuinstlich mit Bacillus subtilis verunreinigten Schokolade wurde um 6,1 log ver-
ringert.

[0128] Man erhalt folglich eine Milchschokolade mit identischen Eigenschaften zu jener, von welcher ausge-

gangen wurde, zurick. Gemal der Kinetik des Temperaturanstiegs und der Verdampfung kann der Ge-
schmack leicht karamelisiert sein, aber es gibt keinen verbrannten Geschmack.
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Beispiele 11 bis 13: Verringerung der mikrobiellen Flora von dunkler Schokolade
Die Ausgangsschokoladen haben die folgende Zusammensetzung

Schok. 11 Schok. 12 Schok. 13
Kakaomasse 20,00 20,00 20,00
Zucker 22,00 22,00 22,00
Kakaobutter 57,90 57,45 57,40
Lecithin 0 0,25 0,50
PGPR 0 0,20 0
Aromastoffe 0,10 0,10 0,10
Gesamt 100,0 100,0 100,0
MG %/MS 69 69 69

[0129] |hr Wassergehalt betragt weniger als 0,5% und ihre Aw betragt < 0,40.

[0130] lhre natirliche Verunreinigung betragt 600 UFC/g, davon 61 Sporen von mesophilen aeroben Bakte-

rien (30°C)/g. Man fuhrt die folgenden Versuche mit den gleichen Geratschaften wie in Beispiel 9 aus.
— Man mischt die Schokoladen 11 und 12 bei 50°C innig mit 3% Wasser.
Man entgast durch Evakuierung (-0,95 bar).
Man erwarmt schnell durch direkte Injektion von Dampf von Lebensmittelqualitat bis auf 126°C, man been-
det die Injektion und man halt das Erzeugnis 5,5 min bei dieser Temperatur fiir eine Sterilisation. Die aqui-
valente Aw der Schokolade betragt 0,82.
Die Verdampfung und die Zerkleinerung erfolgen identisch mit Beispiel 9.
Die Verunreinigung der kinstlich mit Bacillus subtilis verunreinigten Schokolade ist um mehr als 5,3 log ver-
ringert worden. Jene der von Natur aus verunreinigten Schokolade ist < 1 UFC/kg, entsprechend einer Ver-
ringerung um 5,8 log und insbesondere Uber 4,8 log hinsichtlich der Sporen bildenden Bakterien.
— Man schmilzt die Schokolade Nr. 13 bei 50°C ohne zugesetztes Wasser. Man entgast durch Evakuierung
(-0,95 bar).
Man erwarmt schnell durch direkte Injektion von Dampf von Lebensmittelqualitat bis auf 126°C, man been-
det die Injektion und man halt das Erzeugnis 5,5 min bei dieser Temperatur fir eine Sterilisation. Die aqui-
valente Aw der Schokolade betragt 0,81.
Die Verdampfung und die Zerkleinerung erfolgen identisch mit Beispiel 9.
Die Verunreinigung der kinstlich mit Bacillus subtilis verunreinigten Schokolade wurde um mehr als 4,7 log
reduziert.
— Man mischt die Schokolade 12 bei 50°C innig mit 2,5% Wasser.
Man entgast durch Evakuierung (-0,95 bar).
Man erwarmt schnell durch den Doppelmantel bis auf 125°C und man halt das Erzeugnis 30 min bei dieser
Temperatur flr eine Sterilisation. Die aquivalente Aw der Schokolade betragt 0,70. Die Verdampfung und
die Zerkleinerung sind identisch mit Beispiel 9.
Die Verunreinigung der kunstlich mit Bacillus subtilis verunreinigten Schokolade wurde um mehr als 6,3 log
reduziert.
—Man mischt die Schokolade 11 bei 50°C innig mit 8% Wasser. Man entgast durch Evakuierung (-0,95 bar).
Man erwarmt schnell durch den Doppelmantel bis auf 126°C und man halt das Erzeugnis 5,5 min bei dieser
Temperatur flr eine Sterilisation. Die aquivalente Aw der Schokolade betragt 0,83.
Die Verdampfung und die Zerkleinerung erfolgen identisch mit Beispiel 9.
Die Verunreinigung der kinstlich mit Bacillus subitilis verunreinigten Schokolade wurde um 3,6 log reduziert.
—Man mischt die Schokolade 11 bei 50°C innig mit 3% Wasser. Man entgast durch Evakuierung (-0,95 bar)
und man erwarmt 10 min auf 80°C, dann 20 bis 60 min auf 37°C, um das Wasser in den Teilchen, welche
die Schokolade bilden, besser zu verteilen. Man erwarmt schnell durch den Doppelmantel bis auf 145°C
und man halt das Erzeugnis 3 min bei dieser Temperatur flr eine Sterilisation. Die aquivalente Aw der Scho-
kolade betragt 0,73. Die Verdampfung und die Zerkleinerung erfolgen identisch mit Beispiel 9.
Die Verunreinigung der kinstlich mit Bacillus subitilis verunreinigten Schokolade wurde um 3,5 log reduziert.

[0131] Bei allen diesen Versuchen des Beispiels 11 erhalt man folglich eine dunkle Schokolade mit identi-
schen Eigenschaften wie bei jener, von welcher ausgegangen wurde, zurlick, welche aber im wesentlichen ste-
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ril ist. Je nach der Kinetik des Temperaturanstiegs und der Verdampfung kann der Geschmack leicht karame-
lisiert sein.

Beispiel 14: Verringerung der mikrobiellen Flora eines Analogs von dunkler Schokolade
Das Ausgangs-Analog hat die folgende Zusammensetzung

PAG 14
Kakaopulver 11 Fett 10,00
Zucker 22,00
Hydriertes Kokosfett 67,35
(Schmelzpunkt 32°C)
Lecithin 0,3
PGPR 0,25
Aromastoffe 0,10
Gesamt 100,0
MG %/MS 69

PAG Glasurmasse oder -paste

[0132] Sein Wassergehalt betragt weniger als 0,5% und die Aw < 0,40. Man fiihrt den folgenden Versuch mit
den gleichen Geratschaften wie in Beispiel 9 aus.
—Man mischt die Glasurmasse oder -paste PAG 14 bei 50°C innig mit 3% Wasser. Man entgast durch Eva-
kuierung (-0,95 bar). Man erwarmt schnell durch direkte Injektion von Dampf von Lebensmittelqualitat bis
auf 130°C, man beendet die Injektion und man halt das Erzeugnis 5 min bei dieser Temperatur fir eine Ste-
rilisation. Die aquivalente Aw der Schokolade betragt 0,82.
Die Verdampfung und die Zerkleinerung erfolgen identisch mit Beispiel 9.
Die kunstliche Verunreinigung mit Bacillus subtilis wurde um mehr als 6 log reduziert.

Patentanspriiche

1. Verfahren zur Sterilisation eines Nahrungsmittelerzeugnisses mit niedrigem Wassergehalt, welches von
Natur aus oder kinstlich verunreinigt ist, dadurch gekennzeichnet, dass man die Aktivitat des Wassers (Aw)
des Nahrungsmittelerzeugnisses auf einen Wert tber 0,7, vorzugsweise Uber 0,8 erhéht, dass man das hydra-
tisierte Nahrungsmittelerzeugnis einem Schritt einer Hitzesterilisation unterwirft und dass man das Wasser dar-
aus derart entfernt, dass ein im wesentlichen steriles Nahrungsmittelerzeugnis mit niedrigem Wassergehalt zu-
rickgewonnen wird, welches eine Verunreinigung, insbesondere mit Sporen bildenden Bakterien, welche we-
nigstens 1000-fach geringer ist (3 log) als bei dem verunreinigten Ausgangserzeugnis, insbesondere unter 1
UFC/g aufweist.

2. Verfahren zur Sterilisation eines Nahrungsmittelerzeugnisses mit niedrigem Wassergehalt nach An-
spruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass das als Ausgangspunkt dienende Nahrungsmittelerzeugnis eine Ak-
tivitdt des Wassers unter ungefahr 0,6 und insbesondere in der GrélRenordnung von ungefahr 0,4 aufweist.

3. Verfahren zur Sterilisation eines Nahrungsmittelerzeugnisses mit niedrigem Wassergehalt nach den An-
sprichen 1 bis 2, dadurch gekennzeichnet, dass man die Aktivitat des Wassers (Aw) des Nahrungsmitteler-
zeugnisses auf einen Wert tber 0,87, insbesondere 0,9 bis 0,96 erhoht.

4. Verfahren zur Sterilisation eines Nahrungsmittelerzeugnisses mit niedrigem Wassergehalt nach den An-
sprichen 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass man dieses vor der Sterilisation entgast.

5. Verfahren zur Sterilisation eines Nahrungsmittelerzeugnisses mit niedrigem Wassergehalt nach einem
der Anspriche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, dass das als Ausgangpunkt dienende Nahrungsmittelerzeug-
nis durch Sporen bildende Bakterien verunreinigt ist.

6. Verfahren zur Sterilisation eines Nahrungsmittelerzeugnisses mit niedrigem Wassergehalt nach einem
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der Anspriiche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, dass das als Ausgangspunkt dienende Nahrungsmitteler-
zeugnis aus der aus Dérrobst, Zucker oder Schokolade oder einem Analog von Schokolade gebildeten Gruppe
ausgewahlt wird.

7. Verfahren zur Sterilisation eines Nahrungsmittelerzeugnisses mit niedrigem Wassergehalt nach einem
der Anspriiche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, dass die Schokolade dunkle Schokolade ist, welche wenigs-
tens 30% Kakao, davon wenigstens 2,5% trockenen und entfetteten (entélten) Kakao, und hochstens 5%
Milchpulver enthalt.

8. Verfahren zur Sterilisation eines Nahrungsmittelerzeugnisses mit niedrigem Wassergehalt nach An-
spruch 6, dadurch gekennzeichnet, dass die Schokolade Milchschokolade oder weile Schokolade ist.

9. Verfahren zur Sterilisation eines Nahrungsmittelerzeugnisses mit niedrigem Wassergehalt nach einem
der Anspriiche 6 bis 8, dadurch gekennzeichnet, dass die Aktivitdt des Wasser der Schokolade oder des Ana-
logs auf einen Wert iber ungefahr 0,87 durch Kneten einer Schokolade oder eines Analogs, welches) weniger
als ungefahr 28 Gew.-% Fett enthalt, oder durch Kneten einer Schokolade oder eines Analogs, welches) mehr
als ungefahr 48 Gew.-% Fett enthalt, mit einer wassrigen Phase erhoht wird derart, dass eine homogene Mas-
se erhalten wird.

10. Verfahren zur Sterilisation eines Nahrungsmittelerzeugnisses mit niedrigem Wassergehalt nach einem
der Anspriiche 6 bis 8, dadurch gekennzeichnet, dass die Aktivitat des Wassers der Schokolade oder des Ana-
logs auf einen Wert Gber ungefahr 0,87 erhdht wird durch Kneten einer Schokolade oder eines Analogs mit
einer Wasser-in-Ol-Emulsion, welche aus Wasser, Fett und einem Emulgiermittel gebildet wird.

11. Verfahren zur Sterilisation eines Nahrungsmittelerzeugnisses mit niedrigem Wassergehalt nach den
Ansprichen 1 bis 10, dadurch gekennzeichnet, dass man dieses unter Druck sterilisiert, indem man vorzugs-
weise durch direkte Injektion von Dampf von Lebensmittelqualitat ausgehend von einer Anfangstemperatur
von 40 bis 95°C bis auf die Sterilisationstemperatur erwarmt.

12. Verfahren zur Sterilisation eines Nahrungsmittelerzeugnisses mit niedrigem Wassergehalt nach den
Ansprichen 1 bis 11, dadurch gekennzeichnet, dass man das hydratisierte und gegebenenfalls entgaste Er-
zeugnis vor der Sterilisation einer Wartezeit wahrend 8 bis 80 min bei einer Temperatur, welche von 30 bis 95°C
variieren kann, unterwirft, wobei dieser Schritt unter Druck stattfinden kann.

13. Verfahren zur Sterilisation eines Nahrungsmittelerzeugnisses mit niedrigem Wassergehalt nach den
Anspruchen 1 bis 12, dadurch gekennzeichnet, dass die Schritte der Sterilisation und der Trocknung chargen-
weise in demselben Behalter ausgefihrt werden.

14. Verfahren zur Sterilisation eines Nahrungsmittelerzeugnisses mit niedrigem Wassergehalt nach einem
der Anspriiche 1 bis 13, dadurch gekennzeichnet, dass das hydratisierte Nahrungsmittelerzeugnis durch Er-
warmen auf eine Temperatur zwischen 100°C und 150°C wahrend einer geeigneten Zeitspanne, insbesondere
zwischen 1 und 10 min, sterilisiert wird.

15. Verfahren zur Sterilisation eines Nahrungsmittelerzeugnisses mit niedrigem Wassergehalt nach einem
der Anspriche 1 bis 14, dadurch gekennzeichnet, dass das Wasser des sterilisierten hydratisierten Nahrungs-
mittelerzeugnisses unter Vakuum entfernt wird.

16. Nahrungsmittelerzeugnis, welches aus einem Nahrungsmittelerzeugnis mit niedrigem Wassergehalt,
welches durch Mikroorganismen verunreinigt ist, hervorgeht, dadurch gekennzeichnet, dass es im wesentli-
chen steril ist, dass es durch das Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 15 erhalten werden kann und dass
es eine Verunreinigung, insbesondere mit Sporen bildenden Bakterien, welche wenigstens 1000-fach geringer
als bei dem als Ausgangspunkt dienenden verunreinigten Nahrungsmittelerzeugnis ist, unter 1 UFC/g auf-
weist.

17. Nahrungsmittelerzeugnis nach Anspruch 16, dadurch gekennzeichnet, dass es ausgewahlt wird in der
Gruppe, welche Schokolade und die Analog von Schokolade umfasst.

18. Nahrungsmittelerzeugnis nach Anspruch 17, dadurch gekennzeichnet, dass es aus einer Schokolade
oder einem Analog besteht, welche(s) mehr als 48% Fett enthalt.

15/16



DE 699 16 279 T2 2005.04.28

19. Im wesentlichen steriles Nahrungsmittelerzeugnis nach Anspruch 17, dadurch gekennzeichnet, dass
es aus Schokolade oder einem Analog von Schokolade besteht, welche (s) in Gewichtsprozent umfasst:

— trockenen und entfetteten (entdlten) Kakao 0 bis 35%

— Kakaobutter oder Fett 20 bis 90%
— Zucker oder Analog 10 bis 65%
— entrahmtes oder nicht-entrahmtes Milchpulver 0 bis 30%.

20. Im wesentlichen steriles Nahrungsmittelerzeugnis nach Anspruch 17, dadurch gekennzeichnet, dass,
wenn die Schokolade oder das Analog weniger als ungefahr 28% Fett enthalt, nach der Sterilisation dann ge-
gebenenfalls steriles Fett in einer geeigneten Menge in diese(s) eingearbeitet wird.

21. Nahrungsmittelzusammensetzung, dadurch gekennzeichnet, dass sie aus einer wassrigen Phase, ins-
besondere einer Milchgrundlage, und sterilen Nahrungsmittelerzeugnissen, insbesondere Stiicken von Scho-
kolade oder einem Analog, nach einem der Anspruche 16 bis 20, insbesondere 1 bis 30% bezogen auf die
Milchgrundlage, gebildet wird.

22. Nahrungsmittelzusammensetzung nach Anspruch 21, dadurch gekennzeichnet, dass die festen Nah-
rungsmittelerzeugnisse Stuicke von Schokolade oder einem Analog sind, deren grof3te Abmessung Uber 4 mm
betragt.

23. Nahrungsmittelzusammensetzung nach Anspruch 21 oder 22, dadurch gekennzeichnet, dass die
wassrige Phase einen neutralen oder schwach sauren pH aufweist und eine Aktivitat des Wassers Uber 0,8,
vorzugsweise uber 0,85 aufweist.

24. Nahrungsmittelzusammensetzung nach Anspruch 23, dadurch gekennzeichnet, dass sie aus einem
Cremedessert mit "neutralem" pH gebildet wird.

25. Nahrungsmittelzusammensetzung nach Anspruch 23, dadurch gekennzeichnet, dass sie aus einem
Schaum mit "neutralem" pH gebildet wird.

Es folgt kein Blatt Zeichnungen
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