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(54{r Verfahren zur Herstellung eines gefilillten Nahrungsmittels

{57) Das erfindungsgem&Be Verfahren wird insbesondere in der
Backwarenindustrie angewandt. Ziel der Erfindung ist die Herstellung
eines gefiillten, vorzugsweise kugelférmigen Nahrungsmittels mit
weicher, aus Kise oder Schokoladenmasse bestehender Fillung, das
lagerstabil ist, in Fliissigkeiten schwimmt und sich nicht vollsaugt,
das in kleinen Abmessungen von etwa 10 bis 20 mm vorliegt und bei dem

~ eine sehr dinne Umhiillung eine relativ groBe Fiillmasse im Verhdltnis -
von wenigstens 1 : 2 einschlieBt. Erfindungsgends wird ein gefilltes

' Nahrungsmittel mit vorzugsweise nahtfreier Umhillung aus nicht in Fett
ausgebackener Backware mit einer relativ feuchtigkeits=- und '
luftundurchldssigen Oberflidche, das keine Hefe, sondern EiweiB als
Treibmittel enthdlt, in der Weise hergestellt, da8 man zuerst die
Umhiillung formt und ausbickt und dann die Flillwmasse einspritzt. Im
AnschluB an das Einspritzen der Fiillung vermittels einer Einspritz-
 vorrichtung wird im Inneren der Umhiillung ein Unterdruck erzeugt durch
‘teilweises Abziehen der eingespritzten Fillung. Der reuchtigksitsgehalt
betrdgt héchstens 1%. -~ Figur — : -
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Anwendungsgébiet der Erfindung

Die Erflndung betrifft ein Verfahren zur Herstellung
eines gefiillten, vorzugsweise kugelfdrmigen Nahrungs=-
mittels mit einer weichen, vorzugsweise aus Kige- oder
Schokoladenmasse bestehenden Fillung.

Charakteristik der bekannten technischen Losungen

Es gind zahlreiche Nahrungsmittel bekennt, bei denen

eine &duBere, efbare Umhiillung eine innere Fiillung schiitzt.
Pralinen enthalten beigpielsweise eine Umhiillung aus ei-
ner Schokoladenmacse und eine Fiillung, die fliissig, halb-
fest oder fest sein kann., Bekemnt sind weiterhin Schoko-
ladenwaren, die mit einem Uberzug aus einer Zuckermasse
versehen sind. Dadurch wird erreicht, daf die Schokolade
im Inneven des Uberzugs aus der Zuckermasse gegen duflere
Einfliisse geéchﬁtzt ist, und daBl die Schokolade nicht bei
ihrer Handhabung erweicht und schmiert.-

Bekannt sind weiterhin Backwaren. Walfeln konnen ‘weiche
Fﬁllungen‘zwischsn den einzelnen Schichten entbaltev und
Krapfen im Inneren mit einer weichen Flillung, die me¢sten%
aus karmelade besteht, gefiillt sein. '
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Aus der DE-OS 2.428.699 ist ein Nahrungsmittel bekannt,
bei dem ein Kern aus einer SiiBware mit einer suBeren
Schicht aus einer Brotmasse umhiillt ist. Bei diesen mit
einer Brotmasse umhiillten SliBwaren besteht die Aufgabe
‘darin, dem Nahrungsmittel einen’krédfiigen Brotcharakter

. gu verleihen. Fiir die Brotmassen werden fibliche Teige
verwendet, die beispielsweise nit Hilfe eines Sauerteiges
 oder aber mit Hefe hergestellt wurden, Solche Brotmassen
sind nur begrenzt lagerstabil, insbesondere weil Brot-
messen auch einen erheblichen Anteil an Feuchtigkeit
”enthalten. Bei langerer Lagerung muB deshalb mit einer
Schimmelbildung gerechnet werden, und durch die Feuchtigkeit
kann auch die Stabilitit der umhiillten SiiBware beelntréch-’
tigt werden, ' o

Bei den bekannten, geflillten Backwaren stellt die Backware
selbst gewichts~ und volumenmifig den Hauptteil dar, wah-
rend die Fiillung im allgemeinen in untergeordneten lMengen
vorliegte. o '

Es sind auch Kekswaren bekamnt, bei denen in eine diinn-.
wandige Keksschicht eine weiche, eBbare Masse, die aus
Schokoladenmasse oder aus Kise bestehen kann, enthalten
igt, Bei der Herstellung solcher mit einer Schokoladen-
masse oder Kise gefiillten Waffeln wird zunichst eine
 Hilfte der Waffel mit Hohlrsumen geprdgt, die Kise~ oder
Sdhokoladenmasse in die Hohlradume gestrichen und deann
,elﬁe entsprechende ﬂaifelgegenplatﬂe dar°u1gepr°3t die
durch Verbacken oder durch Verkleben gich dann mit der

, anderen Hilfte verbindet. Diese Perstellungstecnnmx ist
ae;urauh nd und kostspielig. AuBerdem kann eine gaV1sse
MindesigriBe hierbel nlcht untersohrWuten werden.
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Bekennt sind weiterhin die sogenannten Backerbsen, Diese
Backerbsen werden aus Teigmassen hergestellt, die in
siedendem Fett ausgebabken werden, Sie sind kugel~ bis
tropfenférmig und enthalten aufgrund des Ausbackens in
Fett einen hohen Fettanteil.

Bekannt eind schlieBlich auch sogenannte "Cereals",

die in Form von Corn Flakes, geblihtem Reis und der-
gléichen, meistens in Kombination mit Milch als Mshlzeit
zum Frilhstiick, insbesondere fiir Kinder, beliebt sind,
Diese Frilhstlickskost verliert ihre Knusprigkeit sehr
schnell, wenn sie mit Fliissigkeiten, z. B. mit Milch
oder Fruchtsaft, in Beriihrung kommt.

.Ziel'der Erfindung

Ziel der Erfindung ist ein Verfahren zur Herstellung
eines Nahrungsmittels mit vorzugsweise kugeliger Form

zu schaffen mit einer Umhiillung aus einer BéckWare und
einer sich im Inmeren befindlichen weichen Fiillung, des
lagerstabil sein so0ll, schwimmfihig ist, d. h. in Kombi-
navion mit wéBrigen Fllissigkeiten, wie Fruchtsiften cder
Mileh auf der Fliissigkeitsoberfliche schwimmen und sich
nicht mit der ¥liissigkeit vollsaugen. o

Ferner soll ein volumenm#Rig kleines Nahrungsmittel -
etwa eine SiiBware oder einen Weichkdse -~ mit einer nicht
schmierigen Umhiillung vorgesehen werden, wobei die Unm-
hﬁllung gur Aufnazhme der nichizushirtenden Flillmasse
geeignet ist und ein relativ groBes Volumen im Inneren

_ der Umhiillung mit der nichtaushirtenden Fillmasse ge-
fUllt ist.
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Im Falle von SﬁBwaren, wie Schokoladenmassen oder Nugat,
gsoll eine zum Verhindern des Schmierens erforderliche
Zuckerumhullung vermieden werden,

Darlegung des Wesens der Erfindung

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein Verfahren
gur Herstellung eines gefiillten, vorzugsweise kugelfor-
migen Nahrungsmittels mit einer weichen, vorzugsweise aus
einer Kise- oder Schokoladenmasse bestehenden Fillung,
wobei die vorzugsweise nahtfreie Umhiillung aus nicht in
Fett ausgebackener Backware mit einer relativ feuchtig-
keits~ und luftundurchlédssigen Oberfliche und einer rela- .
tiv grobporigen inneren, mit von der Mitte zum Rand ab-
nehmender Zellenstruktur besteht, keine Hefe, sondern
EiweiB als Treibmitiel enthalt, einen Feuchtigkeitsge~
halt von Weniger als 1 % hat, in wifrigen Fliissigkeiten
gchwimmfihig ist und sich nicht bei Kontakt mit einer
solchen Fliisgigkeit vollsaugt, und das Gewichtsverhdltnis
von Unhiillung zu Fiillung wenigstens 1:2 betrégt und
einen Durchmesser von etwa 10 bis 20 mm, vorzugsweise 12
~ bis 17 mm, "hat, zu schaffen, das zur Gewihrleistung der

" Lagerstabilitét der Umhullung wie der PFillung nur eine

. geringe Restfeuchte aufweist und zu dessen Aufbau keiner-

. led Hefe oder Sauertelg, sowohl fiir die Umhiillung als

auch.fur die umhiillte Fullung verwendet wird.
Erflrdungsvemaﬁ w1rd diese Aufgabe dadurch geldst, daB
sunichet die Umhiillung geformt und ausgebackau wird und
in die Umhiillung dle_Fullmasse eingespritzt wird.

Die Fiillung kann bsispielsweise aus einer Nugaicreme oder
einer Kipecreme bestenen, '
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Das erfindungsgemif gefiillte Nahrungsmitiel zeichnet sich
durch eine vorzugsweise kugelfidrmige Gesialt und einen
verhdltniem#Big kleinen Durchmesser aus, der bei etwa 10
bis 20 mm und vorzugsweise etwa 12 bis 17 mm und in be-
gonders bevoréugter Veise bel etwa 15 mm liegt., Das er~
findungsgem#s erhaltene Nahrungsmittel zeichnet sich weim-
terhin dadurch aus, daB es eine gewichismdfig leichte Un~
hiillung saus einer Backware aufweist, in deren Innerem sich
ein verhiltnism#Big groBes Volumen an Fiillung befindet.

Zur Herstellung wird ein Teig vorbereitet, der mit einer
geeigneten Vorrichtung, beispielsweise einer volumetrischen
Kolbendosiervorrichtung, auf ein Blech mit vorzugsweise
halbkugeligen Vertiefungen gefiillt wird., Die Teigmasse
wird dann gebacken, beigpielsweise in einem iiblichen Heif-
luftofen. In die ausgebackenen Kiigelchen wird hierauf die
Flillmasse eingespritzt, '

Die Backiemperaturen konnen jé nach der Art der Rezeptur
fiir die Teigmasse reguliert werden, sie liegen im Bereich
zwischen etwa 180 bis 280 O¢. Die Backzeiten, die gleich=
falls von der Rezeptur der Teigmasse und der Backtempera-
tur abhingig sind, liegen im Bereich von wenigen Iinuten
bis zu einer halben Stunde. Flir die in dem naéhfolgenden
Beispiel angegebene Rezeptur der Teigmasse betrdgt die
bevorzugte Backtemperatur 200 bis 230 °C und die Backzeit
etwa 8 bis 10 Miniten.
Beim Racken wird der Feuchtigkeiisgehalt der Teigmasse
bis auf etwa 0,5 bis 1 % verringert. |
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‘Das Einspritzen der bei Raumbemperatur flissigen oder
halbfesten HMasse wird zweckmifig so vorgenommen, dafl

"man die Flillung mit einer geeigneten Einspritzvorrich=~
tung, 2. B. mit einer Hohlnadel, die ein Entweichen der
verdringten Iuft ermdglicht, in die ausgebackenen Kiigel-
chen spritzt, wobeli man zweckmiBigerweise anschlieBend

im Inneren der Kiigelchen einen Unterdruck erzeugt, um
 ein Austreten der zun#dchsat noch fliissigen Fﬁllung-durch

~ das Einspritzloch zu verhindern. Da der Einspritzvorgang
der Filillung sehr schnell ablauft und die Oberfliche der
kugelférmigen, aus einer Backware bestehenden Umhiillung
verhilinismiBig undurchléssig ist, kann es vorteilhaft
sein, daB man nach dem Einspritzen der Fiillmasse in die
Umhiillung, aber noch wihrend des Einspritzvorganges einen
Teil der eingespritzten Fiillung abzieht, um die Ausbildung
eines Uberdruckes im Inmeren der Kiigelchen zu verhindern.
Eine zweckmifige Verfahrensweise_zum'EinspritZen der Fil-
lung in die Umhiillung kann darin bestehen, dalB man die
Spitze einer Einspritzvorrichiung zentral in die Umhiil-
lung einfiihrt, eine bestimmte ilenge der Fillung in dle U~ -
' hullung einfiihrt, eine bestimmbte Menge der Fullung in die
Umhiillung einspritzt, damm eéin Vakuum an die blnsprltzvor-
richtung anlegt, so daB ein Teil der zuvor eingespritzen
Fiillung durch die Llnsprltzvorrlchtung wieder abgezogen
wird, und anschlieBend die Elnsprltzvorrlchtung aug der
Umhiillung herauszieht, '

Dag erfindungsgemil erhaltliche neue gefillte Nahfﬁrgsmittel
zeigt gegeniiber verglelchbaren Produkten des Standes der
‘Technik zahlrelche Vorteile, Da die Umhu1¢ung vur sehr dlinn
ist, erg*bu gich beim Essen ein angenehmes Kaugefiihl, Da
es sich um v&raaltnlsmdBlg kleine PortLonen‘handert hat
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die Umhiillung auch nur einen relativ geringen Nihrwert,
verglichen beispielsweise mit einer(m) Schokoladenkugel
oder -pladttchen gleichen Volumens oder verglichen mit
einer(m) Schokoladenkugel oder -pldittchen, bei welcher(m)
der Uberzug aus einer Zuckermasse besteht, Der geringe
Wassergehalf der als Umhiillung dienenden Backware ermog-
licht eine lingere lagerung des erfindungsgeméﬁ erhal-
tenen Nahrungsmittels und die undurchlissige Oberfldche
verhindert wihrend eines lingeren Zeitraums den direkten
Zutritt von Sauerstoff und damit eine Alterung der Fiillung
durch oxidative Verdnderungen. SchlieBlich ist die diinne
Unhiillung auch vorteilhaft bei solchen Fiillmassen, die

- ohne Zusatz von Hartfetten nicht konfektionierbar sind.
Zahlreiche Schokoladen miissen Hartfette, die sich durch
einen hohen Stearinééuregehalt auszeichnen, enthalten, um
ihre Formstabilitdt zu gewdhrleisten., Da die umhiillten
schokoladehaltigen Massen durch die Hiille geschiitzt sind, -
kann man solche Haritfette vermeiden, was auch vom ernih~
rungsphysiologischen Standpunkt aus vorteilhaft ist.
Gegentiber mit Zuckermasse umhiillten Schokoladenmassen
ergibt sich der weitere Vorteil, daB die Umhiillung selbst
nur einen geringen Kaloriengehalt hat, und daB der nache
teilige EinfluB der Zuckermasse auf die Z8hne fortfaHllt.,

Wichtig ist, daB die Umhiillung und vorzugsweise auch die

- Flillung einen sehr geringen Wassergehalt haben, der bei
weniger als 1‘% liegt. Vorzugsweise wird fiir den Teil der
Unhiillung ein Fett mit geringem Wassergehalt verwendet.

Ausfilhrungsbeispiel

Die Erfindung soll nachstehend an einem Ausfithrungsbeispiel
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niher erliutert werden.

K3

In der beiliegenden Zeichnung igt das erfindungsgemdB
hergestellte kugelformige gefﬁllte Nehrungsmittel im
Schnitt dargestellt. o

Das gefiillte, vorzugsweise kugelfdrmige Nahrungsmittel
mit einer weichen, vorzugsweise aus einer Kise- oder
Schokoladenmasse bestehenden Filllung wird wie folgt
hergestélit: ’

Beispiel
Es wird eine Teigmasse folgender Rezeptﬁr hergestellt:

‘ Mehl, T:y‘pe 0 90oaotooo’oo;ooooaoo;ogooooo 17,0 kg '

Ei ooo»vco.oooocooooooco'oooo--oo-ooocooo 36,0 kg Vollei
' - (gelb + EiweiB)

Wasser .,;.................,.....;..... 27,0 kg 
Zucker + Emulgatdrén +_Aromen tveceessse 0,6 kg
Pflanzenfett (argarine) tevreeesensasss 18,0 K8
11 cheiweif '..........;..;;............' 1,0 kg

' Kakaopreﬁmc}lenv.coocacoooactoooccco‘oo-'op‘ 094 kg

. T ———

100,0 kg

" Der Teig wird gemischt und mit einem volumetrischen
‘Kolbendosierer'aufvein Blech mit halbkugeligen Vertie=~
fungen (16 % 24 Vertiefungen pro Blech) abgefiillt. In
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jede Vertiefung werden 0,6 g der Teigmasse gégeben. An-
schlieBend backt man 8 bis 10 min in einem Temperaturbe-
reich zwischen 200 und 230 °C, wobei das vorhandene Was-
ger praktisch vollstdndig verdampft. Der Rest Wassergehalt
in den gébildéten Kiigelchen betrdgt nur noch 0,5 bis 1 %,
das Gewicht der noch ungefiillten Kiligelchen betrdgt ca.

0,2 g, entsprechend einem spezifischen Gewicht von O, 1132
g/cm3, bei einem Durchmesser von etwa 15 mm,

Diese erhaltene Umniillung 1 weist eine feuchtigkeits~
und luftundurchlissige Oberfliche auf, wdhrend die innere
Struktur 3 grobporig ist.

In diese ausgebackenen Kiigelchen wird dann mit einer
Spritzvorrichtung 4 eine Fiillmasse 2, beispielsweise
Nugatcreme folgender Zusammensetzung eingespritzt:

ZUCKEY ececevsooceveccrvecass 30 kg
Pflanzenfett ssceevcecaseeese 20 kg
HagselnuB cceeovcescsecscossseses 30 kg
Magermilchpulver cseceseseess 16 kg
KzkaopreBkuchen ceveveaseenes 4 kg

100 kg

Die Finspritzmenge betrigt 0,4 g pxro Kﬁgelchen, der
Spritzdruck 1 Atil. Das Gewichtsverh#linis von Um@ﬁllungg1
Czu Fiillung 2 betrdEgt 1 : 2 (0,2 g zu 0,4 g).
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' Die erhaltenen Kiigelchen sind monatelang haltbar, sie
schwimmen in Fliissigkeiten, wie Milch, und saugen gich
nicht voll. ‘

An Stelle dér Nugatcreme kann auch eine fiir Késegebick
{ibliche Kisefiillung verwendet werden.
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Erfindungsanspruch

1+ Verfehren zur Herstellﬁng eines gefiillten, vorzugs-
weisge kugelfdrmigen Nahrungsmittels mit einer wei-
chen, vorzugsweisge aug einer Kige~ oder Schokolade-
. masse bestehenden Flillung, wobel die vorzugsweise
nahtfreie Umhiillung aus nicht in Fett ausgebackener
Backware mit einer relativ feuchtigkeits~ und luft-
undurchléssigen Oberfliche und einer relativ grobo-
porigen inneren, mit von der liitte zum Rand abnehmen-
der Zellenstrukitur besteht, keine Hefe, sondern Ei=~
weifB als Treibmittel enthiZlt, einen Feuchtigkeits~
gehalt von weniger els 1 % hat, in wiSrigen Fliis~
sigkeiten schwimmféhig ist und sich nicht bei Kon-
takt mit einer solchen Fliissigkeit vollsaugt, und
das Gewichtsverhiltnis von Unhiillung zu Flillung we=-
nigstens 1 : 2 betrdgt und einen Durchmesser von
etwa 10 bis 20 mm, vorzugsweise 12 bis 17 mn, hat,'
gekennzeichnet dadurch, daB zundchst die Umhiillung
(1) geformt und ausgebacken und in die Umhiillung (1)
die Pillmasse (2) eingespritzt wird.

2. Verfahren nach Punkt 1, gekennzeichnet dadu#@h, da8
die PFiillung (2) mit einsr Einspritzvorrichtﬁnp (4)
in die ausgebackene Umhiillung (1) eingespritzt und
anschlieBend im Inneren der Umhiillung (1) ein Unter-
druck durch teilweises Abziehen der eingespritzten
Fiillung (2) erzeugt wird. =
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