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69 Verfahren und Anlage zum Herstellen von Milchschokolade.

@ Zur Verbilligung der Herstellung von Milchschoko-

lade werden getrennt Dunkelschokolade ohne Milch-
pulver und helle Schokolade mit Milchpulver bearbeitet,
wobei die helle Schokolade grober gemahlen wird, als die

Dunkelschokolade. Nach der getrennten Bearbeitung
durch Mahlen und Mischen werden die beiden erhaltenen
Produkte zusammengemischt. Vorzugsweise sind fiir die
Herstellung der hellen Schokolade und der dunklen Scho-
koladen getrennte Linien (I, II) vorgesehen.
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PATENTANSPRUCHE

1. Verfahren zum Herstellen von Milchschokolade, bei
dem in einer ersten Bearbeitungsstufe die einzelnen Schoko-
lade-Bestandteile, darunter Milchpulver, in beliebiger Rei-
henfolge gemischt und gemahlen werden, worauf das Ver-
fliissigen und Veredeln der Mischung erfolgt, dadurch ge-
kennzeichnet, dass zunéichst getrennt Dunkelschokolade
ohne Milchpulver und helle Schokolade mit Milchpulver
mindestens gemischt und gemahlen werden, wobei die helle
Schokolade grober gemahlen wird als die Dunkelschokola-
de, und dass nach der getrennten Bearbeitung die beiden er-
haltenen Produkte miteinander gemischt werden.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet,
dass die helle Schokolade im wesentlichen frei von Kakao-
masse ist.

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekenn-
zeichnet, dass etwa ein Viertel der Gesamtmenge an Dunkel-
schokolade und etwa drei Viertel an heller Schokolade bear-
beitet und dann gemischt werden.

4. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch
gekennzeichnet, dass das Zusammenmischen der Dunkel-
schokolade mit der hellen Schokolade in im wesentlichen
pulvrigen Zustand vor dem Verfliissigen, zweckméssig im
Zuge des Verfliissigens und Veredelns, erfolgt.

5. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch
gekennzeichnet, dass die helle Schokolade auf eine durch-
schnittliche Korngrésse vermahlen wird, die — bezogen auf
die durchschnittliche Korngrdsse der Dunkelschokolade in
pm — wenigstens um ein Fiinftel, vorzugsweise zumindest
um ein Viertel und insbesondere etwa um ein Drittel gréber
ist als die der Dunkeschokolade, wobei gegebenenfalls die
durchschnittliche Korngrésse der Dunkelschokoloade bei
etwa 15 um und die der hellen Schokolade bei etwa 20 pm,
verstanden mit einer Toleranz von +20%, liegt.

6. Anlage zur Durchfiihrung des Verfahrens nach einem
der Anspriiche 1 bis 5, mit wenigstens einer Mischvorrich-
tung sowie einer Mahleinrichtung in einer ersten Bearbei-
tungsstufe, der eine Verfliissigungs- und Veredelungseinrich-
tung nachgeschaltet ist, dadurch gekennzeichnet, dass min-
destens ein Teil der ersten Bearbeitungsstufe (11— 13;
11a— 13a) fiir die gesonderte Bearbeitung von Dunkelscho-
kolade und heller Schokolade doppelt vorhanden ist.

7. Anlage nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet,
dass die gesamte erste Bearbeitungsstufe (11—13; 11a—13a)
mit Mischvorrichtung (11, 11a) und Mahleinrichtung (12, 13
bzw. 12a, 13a) doppelt vorhanden ist.

8. Anlage nach Anspruch 6 oder 7, dadurch gekennzeich-
net, dass die Mahleinrichtung (12, 13 bzw. 12a, 13a) wenig-
stens zwei hintereinandergeschaltete Mahlwerke (12, 12a
bzw. 13, 13a) aufweist, wobei zweckméssig wenigstens ein
Mahlwerk von einem Walzwerk (12, 12a bzw. 13, 13a) gebil-
det ist.

9. Anlage nach einem der Anspriiche 6 bis 8, dadurch ge-
kennzeichnet, dass der Veredelungseinrichtung (15) ein
Walzwerk, insbesondere ein Zweiwalzwerk (112), nachge-
schaltet ist.

BESCHREIBUNG

Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren nach dem
Oberbegriff des Anspruches 1. .

Bei herkdmmlichen Verfahren dieser Art werden die ein-
zelnen Bestandteile der Milchschokolade, d.s. Kakaomasse,
Zucker, Milchpulver, Kakaobutter usw., geméss dem Rezept
miteinander vermischt und anschliessend gemahlen, wobei es
auch bekannt geworden ist, die Teile erst gemeinsam zu ver-
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mabhlen, bevor ein Misch- und Homogenisiervorgang ange-
schlossen wird. Hierauf erfolgt das Verfliissigen und Ver-
edeln der Mischung, meist in Conchen, wenn auch gelegent-
lich andere Apparate, wie Extruder, vorgeschlagen werden.

Bei dieser Bearbeitung, insbesondere beim Mahlen, muss
man trachten, die Kakaomasse auf moglichst feine Teilchen
unter 25 um, vorzugsweise unter 20 pm und insbesondere bei
etwa 15 pm oder sogar darunter gemahlen werden. Im allge-
meinen werden hierzu Reibwalzwerke verwendet, gelegent-
lich aber auch Rithrwerkskugelmiihlen. Dies ist bei den fiir
ein bestimmtes Rezept gemischten Mengen ein betrichtli-
cher Aufwand an Energie.

Der Erfindung liegt nun die Aufgabe zugrunde, die Ko-
sten fiir die Herstellung von Milchschokolade zu senken und
insbesondere auch den Energieverbrauch zu verringern. Er-
findungsgemiss wird diese Aufgabe durch die kennzeichnen-
den Merkmale des Anspruches 1 geldst.

Dabei beruht diese Losung bereits auf einen ersten Ge-
dankenschritt, nimlich auf der Erkenntnis, dass nach dem
Vermischen der Bestandteile bisher Zucker, Milchpulver und
ein Teil der Kakaobutter iiberfliissigerweise bearbeitet wur-
den, da ja Zucker und Milchpulver 16sliche Bestandteile dar-
stellen, bei denen eine so geringe Korngrosse, wie bei den
Teilchen der Kakaomasse gar nicht erforderlich ist. Dem-
nach geht die Erfindung von der Uberlegung aus, dass Bear-
beitungszeit und -energie gespart werden kann, wenn wenig-
stens diese Teile weniger fein gemahlen werden, als die Ka-
kaomasse. Diese letztgenannten Bestandteile sind aber die
wesentlichen Bestandteile heller bzw. weisser Schokolade.
Wenn im vorliegenden Zusammenhang von «heller Schoko-
lade» die Rede ist, so soll damit auch eine fast weisse Scho-
kolade mit einem minimalen Anteil an Kakaomasse verstan-
den werden, wenn man dann eben in Kauf nimmt, dass ein
geringer Teil der Kakaomasse grober ausgemahlen ist. Be-
vorzugt geht man jedoch entsprechend Anspruch 2 vor.

Es wurde bei Versuchen gefunden, dass nicht nur die Lei-
stung der jeweiligen Anlage erhoht und die Energiekosten
gesenkt werden kénnen, sondern dass aufgrund der gréberen
Ausmahlung der hellen Schokoladebestandteile auch eine
geringere Abniitzung und damit eine hohere Standzeit der je-
weiligen Mahleinrichtung erhalten wird.

Dariiber hinaus ergibt sich ein weiterer Effekt: Es ver-
steht sich, dass feine Partikel mit ihrer — relativ zum Volu-
men — grossen Oberfliche, mehr Kakaobutter zu binden
vermogen, als grobere. Wenn daher nun die helle Schokola-
de grober ausgemahlen wird, so verringert sich die spezifi-
sche Oberfliche der Teilchen und damit (wenigstens fiir viele
Anwendungsfille) der Bedarf an teurer Kakaobutter, so dass
sich eine weitere Ersparnis ergibt.

An sich wire es moglich, beide Schokoladen, die dunkle
Schokolade ebenso, wie die helle Schokolade, bis nach dem
Veredeln getrennt zu verarbeiten und erst dann zu mischen.
Es hat sich aber gezeigt, dass dies zu einem zwar annehmba-
ren, jedoch (im Vergleich zum Gewohnten) fremdartigen Ge-
schmack fiihrt. Deshalb ist es bevorzugt, wenn nach den
Merkmalen des Anspruches 4 vorgegangen wird, weil sich
herausgestellt hat, dass dadurch die erwédhnte Geschmacks-
verdnderung nicht auftritt. Der Grund mag wohl darin lie-
gen, dass bekanntlich die Geschmacksentwicklung erst im
Zuge des Veredeln erfolgt und sich eben ein anderer Ge-
schmack ergibt, wenn die einzelnen Bestandteile nicht ge-
meinsam der Veredelung unterzogen werden.

Bei der Realisation des erfindungsgeméssen Verfahrens
ergeben sich zwei einander widersprechende Forderungen:
Einerseits liegt es im Interesse einer moglichst starken Ver-
billigung des Produktes bzw. einer moglichst grossen Ener-
gieeinsparung, die Arbeitsleistung beim Vermahlen der hel-
len Schokolade so gering wie mdglich zu halten, d.h. diese



Schokolade relativ grob auszumahlen. Andererseits sind
dem wieder Grenzen dadurch gesetzt, dass bei aller Loslich-
keit der Bestandteile dennoch nicht zu grobe Kérner ein un-
angenehmes Gefiihl beim Genuss ergeben sollen. Es hat sich
gezeigt, dass diesen Forderungen am besten durch die Merk-
male des Anspruches 5 Geniige getan wird.

Eine Anlage zur Durchfiithrung des Verfahrens weist
zweckmassig die Merkmale des Anspruches 6 auf. Wohl ist
es theoretisch denkbar, dass nacheinander sowohl die helle,
wie auch die dunkle Schokolade getrennt, gemischt und (z.B.
auf einen Teil der Mahlanlage) bearbeitet wird, wobei die je-
weils zuerst bearbeitete Schokolade dann, z.B. in einem Mi-
scher, bis zur Vermischung mit der hellen Schokolade aufbe-
wahrt werden muss, doch ist eine Anlage geméss Anspruch 6
zweifellos vorteilhafter.

An sich wire es auch denkbar, nur eine der Mahleinrich-
tung vorgeschaltete Mischeinrichtung doppelt vorzusehen
und die Maschinen der Mahleinrichtung derart zu untertei-
len, dass ein Teil die dunkle Schokolade, ein anderer Teil die
helle Schokolade hetstellt. Vorteilhaft ist es daher, wenn An-
spruch 7 verwirklicht ist.

Bei Durchfithrung verschiedener Versuche hat es sich ge-
zeigt, dass die Massnahme geméss Anspruch 9 von besonde-
rem Vorteil, und zwar auch dann ist, wenn keine Milchscho-
kolade, sondern ein anderer Schokoladentyp in herkémmli-
cher Weise hergestellt wird. Durch diese Massnahmen wer-
den etwaige verbliebene Agglomerationen aufgelost und so
die Schokolade weiter verfeinert.

Weitere Einzelheiten der Erfindung ergeben sich anhand
der nachfolgenden Beschreibung eines in der einzigen Figur
der Zeichnung schematisch dargestellten Ausfiihrungsbei-
spieles einer Anlage zum Herstellen von Milchschokolade.

In einer Anlage zum Herstellen von Milchschokolade
sind mehrere Vorratsbehélter 1 bis 4 fiir die Zugabe einzel-
ner Schokolade-Bestandteile vorgesehen. Daneben mogen
noch weitere Vorratsbehélter 5 bis 7 mit einem durch je ei-
nen Motor M antreibbaren Mischer versehen sein, um Ka-
kaomasse, Haselnussmasse oder Kokosnussmasse in Bewe-
gung zu behalten. Ein, gegebenenfalls erwdrmbares Vorrats-
gefdss 8 dient zur Aufbewahrung von Kakaobutter. Schliess-
lich ist noch ein mit einem Mischer versehener Vorratsbehél-
ter 9 angeordnet, der fiir die Zugabe beispielsweise von Le-
cithin dient, das in geringen Mengen zugegeben wird, wie an-
hand eines Schiittelbehilters B angedeutet ist. Dartiberhin-
aus mag auch noch eine Einfiilleinrichtung 10 fiir die geringe
Menge weiterer Additive vorgesehen sein.

Beispielsweise kann der Vorratsbehélter 1 zur Aufnahme
von Kristallzucker dienen, die Vorratsbehélter 2 und 3 fiir
Milchpulver, das iiber eine pneumatische Leitung L zuge-
fithrt wird, wobei es sich um sog. Spraymilch oder um Wal-
zenmilch handeln kann.

Einer weiteren Bearbeitungslinie sind Vorratsbehilter la,
6a und 10a zugeordnet, wobei es sich jeweils um dieselben
Vorratsbehilter wie fiir die in Fig. 1 oben dargestellte Bear-
beitungslinie handeln kann, d.h. um die Behélter 1, 6 und 10,
von denen — wie schon erwdhnt — der Behélter 1 Kristall-
zucker, der mit einem Mischer versehene Behélter 6 Kakao-
masse enthalten kann und iiber den Behélter 10 einzelne
Komponenten von Hand aus zugegeben werden kdnnen.

Jeder Reihe von Vorratsbehéltern 1 bis 10 bzw. 1a, 6a,
10a ist ein Horizontalmischer 11 bzw. 11a nachgeschaltet.
Uber diesen Mischer 11 bzw, 11a wird jeweils ein Zweiwalz-
werk 12, bzw. 12a beschickt, das als erste Stufe der gezeigten
Mahleinrichtung dient. Dieser ersten Stufe ist jeweils minde-
stens eine zweite Stufe in Form von Walzwerken, insbeson-
dere Fiinf-Walzwerken 13, 113 und 213, der oberen Linie I
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bzw. 13a der unteren Linie II nachgeschaltet. Dabei wird das
Ausgangsprodukt aus dem Zweiwalzwerk 12 in an sich be-
kannter Weise auf ein Transportband 14 gebracht, von dem
jeweils ein Teil des Produktes abgestreift und dem jeweiligen

s Walzwerk 13, 113 oder 213 zugefiihrt wird.

An dieser Stelle sei erwdhnt. dass auf der Bearbeitungsli-
nie I helle Schokolade mit geringem, vorzugsweise fehlen-
dem Anteil an Kakaomasse aus dem Vorratsbehélter 6, je-
doch mit dem gesamten Anteil an Milchpulver (oder wenig-

10 stens dem grossten Teil davon) hergestellt wird, wogegen auf
der Bearbeitungslinie IT dunkle Schokolade erzeugt wird, fiir
welche vor allem Kakaomasse, aber auch Zucker (Glukose,
Fruktose od.dgl.) bendtigt wird. Beiden Bearbeitungslinien
I, IL ist im vorliegenden Ausfiihrungsbeispiel eine, hier drei

15 Einheiten umfassende, Verfliissigungs- und Veredelungsein-
richtung 15 nachgeschaltet, die vorzugsweise von Conchen
gebildet ist.

Vom Ausgange des Fiinf-Walzwerkes 13a kann die darin
erzeugte Dunkelschokolade nun entweder iiber eine nicht ge-

20 zeigte Transporteinrichtung unmittelbar den Conchen 15 zu-
gefiihrt werden, oder — wie dargestellt — iiber Wiegebehdl-
ter 16. Eine weitere Moglichkeit wére die Zwischenlagerung
in, vorzugsweise beheizbaren, Mischtanks, in denen die
Schokolade mittels eines Rithrwerkes in Bewegung gehalten

25 wird. Mit oder ohne Riithrwerk sind fiir diesen Zweck Hori-
zontaltanks bevorzugt. Jedenfalls wird sodann die dunkle
Schokolade den Conchen 15 zugefiihrt, wofiir im gezeigten
Ausfiihrungsbeispiel ein Transportorgan 17 vorgesehen ist.
Uber ein weiteres Transportorgan, vorzugsweise ein Trans-

30 portband 18 wird den Conchen 15 auch die weisse Schokola-
de zugefiihrt, die in grosserer Menge von den Walzwerken
13, 113 und 213 produziert wird. Ferner ist es moglich, in die
Conchen Kakaobutter aus dem Vorratsbehilter 8 und Leci-
thin aus dem Mischerbehélter 9 zuzufithren.

35 Andieser Stelle sei erwédhnt, dass die dargestellte Anord-
nung zwar bevorzugt ist, keinesfalls aber die einzige Mog-
lichkeit zur Verwirklichung des erfindungsgeméssen Verfah-
rens darstellt. Beispielsweise wire es denkbar, alleine mit der
Bearbeitungslinie I auszukommen, wobei nacheinander die

40 Bestandteile fiir die Dunkelschokolade und fiir die helle
Schokolade gemischt werden, (allenfalls sind zwei Mischer
zur gleichzeitigen Durchfithrung dieses Arbeitsvorganges
vorgesehen), und es wire denkbar, die vorhandenen Fiinf-
Walzwerke 13, 113, 213 so zu unterteilen, dass ein kleinerer

45 Teil die Dunkelschokolade verarbeitet, wogegen die grossere
Anzahl an Walzwerken die helle Schokolade verarbeitet. Es
wurde auch schon erwihnt, dass allenfalls nach dem Walzen
(zusiitzlich oder alternativ zum Mischen im Mischer 11) eine
Mischeinrichtung vorgesehen sein kann.

so  Eine weitere Mglichkeit besteht darin, dass die Conchen
15 nicht gemeinsam sind, sondern jede der Linien I und II je-
weils mindestens eine Conche nachgeschaltet hat. In diesem
Falle werden die den Conchen in pulverigen Form zugefiihr-
ten Bestandteile darin verfliissigt und Dunkelschokolade so-

55 wie helle Schokolade erst nach der Verfliissigung miteinan-
der vermischt. Es wurde bereits eingangs erwahnt, dass sich
dadurch nicht der fiir gewShnlich erwartete Milchschokola-
degeschmack ausbildet.

Es hat sich erwiesen. dass es auch in Veredelungsmaschi-

60 Nen, wie insbesondere Conchen, zu Agglomerationen kom-
men kann (ganz gleichgiiltig welche Art von Schokolade ver-
arbeitet wird), weshalb es von Vorteil ist, im Anschluss an
diese Veredelungseinrichtungen ein Walzwerk, und insbe-
sondere ein Zweiwalzwerk 112, vorzusehen. an dessen Aus-

¢s gang ein Transportband 114 das fertige Produkt weiterleitet.

Das folgende Beispiel soll die Vorgangsweise bei der
Durchfiihrung des erfindungsgeméssen Verfahrens veran-
schaulichen.
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Beispiel

Es soll Milchschokolade hergestelit werden, die folgende

Bestandteile besitzt:

— 10% Kakaomasse mit 54% Fettgehalt

25% Milchpulver von 25 bis 26% Fettgehalt in Form
von

Spraymilch oder Walzenmilchpulver

47% Zucker

17.5% Kakaobutter und

0.5% Lecithin.

Es wurde nun ein Viertel der benétigten Gesamtmenge
zu Dunkelschokolade verarbeitet, wogegen aus den restli-
chen Dreiviertel der Bestandteile weisse Schokolade erzeugt
wurde. Da fiir Dunkelschokolade und helle Schokolade un-
terschiedliche Bestandteile verwendet werden, ging man wie
folgt vor.

Die Dunkelschokolade enthielt 38 bis 40% Kakaomasse
(bezogen auf die Menge der Dunkelschokolade) und 60 bis
62% Zucker. Die Einstellung der Walzwerke 12a und 13a
(d.h. Druck, Temperatur und Walzengeschwindigkeit) er-
folgte so, dass eine durchschnittliche Korngrdsse um etwa
15 pm erhalten wurde.

Fiir die Herstellung der weissen Schokolade, die etwa
Dreiviertel der Gesamtmenge ausmachte, wurden 35 bis
36% Milchpulver (bezogen auf die Gesamtmenge der weis-
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sen Schokolade), ca. 20% Kakaobutter (d.i. 14 bis 15% be-
zogen auf die Gesamtmenge des Endproduktes) sowie etwa
45% Zucker. Die Einstellung der Walzwerke 12 und 13, 113
sowie 213 wurde so gewéhlt, dass die durchschnittliche
Korngrésse etwa 20 um betrug, wobei sich eine entsprechend
hoéhere Produktionsleistung ergab.

Nachdem Dunkelschokolade und Milchschokolade, in
der anhand der Zeichnung beschriebenen Weise getrennt
voneinander hergestellt wurden, wurden sie in den Conchen
15 miteinander gemischt, wobei noch die 0,5% Lecithin und
etwa 3,5 bis 4% Kakaobutter zugefiigt wurden. Im iibrigen
wurde in der anhand der Zeichnung beschriebenen Weise
vorgegangen.

In einem Vergleichsbeispiel wurden die Dunkelschokola-
de und die helle Schokolade bis nach der Verflissigung ge-
trennt hergestellt, wobei jede der in der Zeichnung darge-
stellten Linien I, I eine eigene Verfliissigungs- und Verede-
lungseinrichtung in Form von Conchen besass. Das Endpro-
dukt wurde bereits gemeinsam durch ein Walzwerk (entspre-
chend dem Walzwerk 112) hindurchgefiihrt, wobei sich be-
reits eine gewisse Vermischung erfolgte. Anschliessend wur-
de die so vorgemischte Schokolademasse in einem Mischer
noch homogenisiert, doch ergab sich nicht der fiir die Milch-
schokolade typische Geschmack.

1 Blatt Zeichnungen
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