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(54) Verfahren zur Herstellung granulierter Instant-Getrankepulver

. (67) Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung granulierter Instant-Getrénkepulver aus Kohlenhydraten,
Milchprodukten sowie Geschmacks- und Wirkstoffen. Das Verfahren ist anwendbar zur Herstellung von Kaffee-, Tee-,
Kakao- oder Frucht-Instant-Getrankepulvern. Die Aufgabe der Erfindung besteht darin, die bei bekannten Verfahren
auftretenden Farb-, Geschmacks- und Aromaverluste zu vermeiden und mit mdglichst geringem Einsatz hochwertiger
Rohstoffe farb- und geschmacksintensive Instant-Getrinkepulver herzustellen. Gleichzeitig soll der Energieaufwand
gegeniiber bekannten Verfahren gesenkt werden. ErfindungsgeméR wird die Aufgabe dadurch geldst, daR trockene,
pulverférmige Tragerstoffe im Wirbelbett eines Wirbelschichtsprithgranulators gemischt, auf die wirbelnde Mischung
Geschmacks- und Wirkstoffe in Form von Aufschldmmungen, Extrakten, Losungen oder Konzentraten aufgespriiht,
die Tragerstoffe von den Geschmacks- und Wirkstoffen ummantelt und gleichzeitig granuliert und getrocknet -
werden. Als Tragerstoffe werden Kohlenhydrate und/oder Milchprodukte eingesetzt.
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Erfindungsanspruch:

1. Verfahren zur Herstellung von granulierten Instant-Getrankepulvern aus Kohlehydraten, Milchprodukten, Geschmacks- und
Wirkstoffen, wie Kakao, Kakaoschalen, Kaffee, Kaffeeersatz, Tee, Obst- und Gemiiseprodukten, sowie Aromen und
" gegebenenfalls weiteren Zusatzstoffen, dadurch gekennzeichnet, daR die Kohlenhydrate und/oder die Milch-produkte als
Tragerstoffe in einen Wirbelschichtsprithgranulator eingegeben werden und bei in bekannter Weise angewandten
Prbdukttemperaturen auf die wirbelnden Tragerstoffe Losungen und/oder Extrakte und/oder Konzentrate und/oder
Aufschldmmungen von Kakao , Kakaoschalen, Kaffee, Kaffeeersatz, Tee, Aromen, Obst- und/oder Gemiiseprodukten einzeln
nacheinander oder Mischungen daraus, gegebenenfalls zusammen mit weiteren Kohlenhydraten und/oder Milchprodukten
aufgespriht, die Tragerstoffe dabei ummantelt und die entstehenden Granulate anschlieBend getrocknet werden.
. 2. Verfahren nach Pkt. 1, dadurch gekennzeichnet, daR die Kakaoaufschldmmungen einen Feststoffgehalt von 10...60%
aufweisen. )
3. Verfahren auch Pkt.1, dadurch gekennzeichnet, dal die Extrakte von Kakaoschalen einen Feststoffgehalt von 5...50% von
" Kaffee, Kaffeeersatz und Tee einen Feststoffgehalt von 10...75% aufweisen.
4, Verfahren nach Pkt. 1, dadurch gekennzeichnet, daf? die Lésungen und Konzentrate der Obst- und Gemlseprodukte elnen
Feststoffgehalt von 5..80% aufweisen.
- B, Verfahren nach Pkt. 1, dadurch gekennzeichnet, dal als Kohlenhydrate insbesondere Saccharose, Glukosg, Fruktose, Maltose
oder Stirke und als Milchprodukte inshesondere Vollmilchpulver, Magermilchpulver oder Laktose eingesetzt wird.
6. Verfahren nach Pkt. 1, dadurch gekennzeichnet, daR bei Einsatz von Milchprodukten als Tragerstoff oder bei Einsatz von
" Milchprodukte enthaltenden Tragerstoffen die Produkttemperatur im Wirbelschichtspriihgranulator 60°C nicht tibersteigt.

Anwendung

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung granulierter Instant-Getrankepulver auf der Basis von Trégerstoffen aus
Kohlenhydraten, wie Saccharose, Glukose, Maltose, Starke oder Milchprodukten, wie Volimilchpulver, Magermilchpulver,
Laktose und Mischungen daraus, die mit Geschmacks- und Wirkstoffen, wie Kakacaufschldmmungen, Kakaoschalen-, Kaffee-
oder Teeextrakten, Fruchtlésungen oder Fruchtkonzentraten, Aromen und dgl. ummantelt werden. Die Getrankepulver werden
durch Zusatz von warmem oder kaltem Wasser oder warmer oder kalter Milch anwendungsfertig gemacht.

Charakteristik der bekannten technischen Losungen

In den letzten Jahren hat sich die Wiederbefeuchtungsagglomeration als das eigentliche Standard-Verfahren zur Herstellung von
Instant-Produkten herauskristallisiert. Ausgehend vom feinkdrnigen Primé&rgut (nach der Spriith- oder Gefriertrocknung
hergestellit), werden hierbei die einzelnen Pulverteilchen zu gréBeren Verbanden zusammengelagert. Bei der Herstellung von
Instant-Getrankepulver erfolgt dies nach bekannten technischen Verfahren in zwei Hauptstufen. In der ersten Stufe werden die
trockenen, pulverférmigen Rezepturbestandteile durch Oberflachenbefeuchtung mittels Dampf, Dampf-Luftgemisch oder

. Wasser angefeuchtet und miteinander verklebt.

Bei bekannten Verfahren geschieht dies im Wirbelbett (DE-OS 2363334), in einem Hobart-Mischer {DE-OS 2439993) bzw. mittels
Palletisierteller (DE-AS 2042572). In der nachfolgenden zweiten Behandlungensstufe werden die gebildeten Agglomerate z. B.im
Trockenturm (DE-AS 2348033) oder im Wirbelbett (CH-PS 612074) getrocknet.

In der DE-AS 2348033 wird die Herstellung von Getrénkepulvern mittels Dampfagglomeration beschrieben. Die pulverférmige
Mischung, bestehend aus Zucker, dehydriertem natiirlichen Orangensaft, Zitronensaure, Farb- und Aromastoffen, wird mit
Dampfbefeuchtet und anschlieRend im Trockenturm getrocknet. Nach der DE-AS 2042572 wird ein Orangensaft-Getrénkepulver
hergestellt, indem einem agglomerierten Pulver ein konzentrierter Aromaextrakt von Orangen hinzugefiigt wird.

Nach der DE-OS 2439993 wird ein Verfahren zur Herstellung eines Milchmixgetrénkes beschrieben, das dadurch gekennzeichnet
ist, dal3 eine Fruchtpulver enthaltende Trockenmischung im Hobart Mischer mit Wasser vermischt und anschliefend im
Vakuumtrockner getrocknet wird.

Die Herstellung von Instant-Kakaogetrankepulvern erfolgt analog den zur Herstellung von Instant-Fruchtgetréankepulvern
beschriebenen Verfahren. In der DE-AS 2348033 wird die Herstellung eines Schokoladengetréankepulvers durch
Dampfagglomeration eines pulverférmigen Gemisches beschrieben, das als Hauptbestandteile Saccharose und I6sliches
Kakaopulver enthéit. Das agglomerierte Erzeugnis kann sowohl i in kaltem als auch warmem Wasser bzw. Milch zu einem
Schokoladengetrank geldst werden.

Nach der DE-AS 1943862 erfolgt die Herstellung eines Kakaogetrénkepulvers durch Besprihen der Trockenmischung mit einer
Zuckerldsung. Die Trockenmischung besteht aus Puderzucker, Laktose, Kakaopulver und Stistoff.

Ein im Wirbelschicht-Spriihverfahren hergestelltes Instant-Kakao-Granulat wird in der DE-OS 236334 beschrieben.

Danach wird ein in Puderform vorliegendes Kakaopulver mit einer Lésung aus 50% Zucker und 10% Dextrose in Wasser
bespriiht. Das sich bildende Granulat durchlauft eine Trocknungsbau und wird kurz vor dem Austritt mit einer Lésung von
Kakaobutter in Alkohol bespriiht, die die aromatisierten Granulatpartikel ummantelt.

Die bekannten Verfahren zur Herstelfung von Instant-Getrankepulvern haben den Nachteil, daR die hergestellten Granulate oft
wenig geschmacks-, geruchs- und farbintensiv sind trotz hochwertiger Ausgangsprodukte, z. B. Fruchtwirkstoffe oder Kakao.
Zurlickzuflthren ist dieser Effekt darauf, daR durch das Vermischen der sprith- oder gefriergetrockneten Fruchtwirkstoffe bzw.
des Kakaopulvers mit dem Tragermaterial dessen weniger intensive Eigenschaften nicht vollig verdeckt werden kénnen. Zur
Erzielung qualitativ hochwertiger Getrankepulver muf3 die Einsatzmenge der hochwertigen Rohstoffe erhéht werden.

Ein weiterer konomischer Nachteil besteht darin, da die mit hohem energetischen Aufwand hergestellten spriih- oder
gefriergetrockneten Fruchtpulver im ersten Verfahrensschritt wieder mit Wasser benetzt werden miissen.

Die in der DE-OS 236334 beschriebene Verfahrensweise zur Herstellung eines Instant-Kakaogranulates hat zwar den Vorteil, daR
das Kakaogranulat durch die Ummantelung mit Kakaobutter vor Aromaverlust geschitzt und dadurch das Kakaoaroma verstarkt
wird. Der Nachteil der Verfahrensweise ist aber darin zu sehen, daf} das zweifache Bespriihen des Kakaopulvers mit hohem
technischen und energetischen Aufwand verbunden ist. .



Ziel der Erfindung

Ziel der Erfindung ist die Herstellung granulierter Instant-Getrénkepulver. Dabei besteht das Ziel insbesondere darin, die bei
bekannten Verfahren auftretenden Farb-, Geschmacks- und Aromaverluste zu vermeiden und mit méglichst geringem Einsatz
hochwertiger Rohstoffe, wie Kakao, Kaffee, Tee oder Obst- und Gemuseprodukten farb- und geschmacksintensive Instant-
Getrankepulver herzustellen.

Es weiteres Ziel der Erfindung besteht in der Senkung des Energieaufwandes gegeniiber bekannten Verfahren.

Wesen der Erﬁndung

DerErfindung liegt die Aufgabe zugrunde, eine Verfahrensweise aufzuzeigen, nach der mit moglichst geringem Energieaufwand
geschmacks- und farbintensive Instant-Getrénkepulver hergestellt werden kénnen. Die Verfahrensweise soll dabei gleichzeitig
die Mdglichkeit bieten, hochwertige Rohstoffe, z. B. Kakao, ganz oder teilweise zu substituieren.

Das Wesen der Erfindung besteht darin, daR trockene, pulverférmige Trégerstoffe im Wirbelbett eines
" Wirbelschichtspriihgranulators gemischt werden. Auf die wirbelnde Mischung werden Geschmacks- und Wirkstoffe in Form von
Aufschidmmungen, Extrakten, Losungen oder Konzentraten aufgespriiht. Die Trdgerstoffe werden ummantelt, dabei gleichzeitig
"granuliert und getrocknet. Als Geschmacks- und Wirkstoffe konnen sowohl Obst- oder Gemuseprodukte als auch Kakao,
‘Kakaoschalen, Kaffee und Tee eingesetzt werden.

Als Trégerrohstoffe fiir Instant-Getrdnkepulver eignen sich besonders Kohlenhydrate, wie zum Beispiel Saccharose, Glukose,
Fruktose, Maltose und Starke oder Milchprodukte, wie zum Beispiel Vollmilchpulver und Magermilchpulver. Selbstverstandlich
kénnen auch Mischungen dieser Produkte verwendet werden.

Zur Verstérkung von Geruch und Geschmack der Wirkstoffe kénnen natiirliche, naturidentische oder synthetische Geschmacks-
und Geruchsstoffe vor dem Versprithen dazugemischt werden. '

Ein besonderer Vorteil des Verfahrens besteht darin, daR3, durch das Aufspriihen der Wirkstoffe auf geeignete Trégerstoffe, die
charakteristischen Eigenschaften der Wirkstoffe, wie Farbe, Geruch und Geschmack, stérker hervortreten, da die wenig
intensiven Geschmacks-, Geruchs- und Farbeigenschaften der Trdgermaterialien durch den Prozef8 der Ummantelung verdeckt
werden. Dadurch kann die Menge der bisher verwendeten Wirkstoffe, die den Charakter des Instant-Getrénkepulvers bestimmen,
gesenkt werden.

Ein wesentlicher Vorteil des Verfahrens ist darin zu sehen, dafS die bisher eingesetzten sprith- oder gefriergetrockneten
Fruchtwirkstoffe durch Halbfertigfabrikate wie S&fte, Konzentrate und Lésugnen ersetzt werden kdnnen.

Das in den Halbfertigfabrikaten enthaltene Wasser dient als Granuliermedium zur Agglomeratbildung, so daf? das zusatzhche
Einspriihen von Wasser zur Agglomeratbildung entfallen kann. Durch die Verwendung von Halbfabrikaten wird der
Energieaufwand gegenuber bekannten Verfahren erheblich gesenkt.

Bei der Herstellung von Kakaotrunkpulver besteht ein weiterer Vorteil des Verfahrens darm,,das durch das Aufspriihen von
Kakaoaufschlammungen auf Trégerstoffe, die so erhaltenen Trunkpulver in Farbe und Geruch einen wesentlich stérkeren
Schokoladeneindruck vermitteln als Erzeugnisse, die nach bekannten Verfahren hergestellt wurden. Durch die
erfindungsgeméRe Verfahrensweise kann daher der Anteil an Kakao im Trunkpulver gesenkt werden. Darliber hinaus bietet die
Verfahrensweise noch die Méglichkeit, durch Zusétze von wéfrigen oder alkoholischen Extrakten aus Kakaoschalen bzw. von
natirlichen und/oder synthetischen Aromen, oder auch-Mischungen daraus, den Gblichen Anteil von Kakao bis zu 75% zu
senken.

Bei der Anwendung des erfindungsgemaéfien Verfahrens zur Herstellung von Kaffee- oder Kaffeeersatzgetrankepulvern ist ein
wesentlicher Vorteil gegenliber bekannten Verfahren darin zu sehen, da Getrénkepulver hergestellt werden kénnen, die
gleichzeitig Milch und/oder Zucker enthalten. Homogene und gut 16sliche Produkte werden erhalten, wenn die
Produkttemperatur im Wirbelschichtgranulator so eingestellt wird, dal® eine Denaturierung des Milcheiweifles vermieden wird,
das heif3t, die Produkttemperatur 60°C nicht Giberschreitet.

Beispiel 1

Im Wirbelschichtgranulator werden 42,5kg einer Mischung, bestehend aus 32kg Puderzucker, 8,0kg Traubenzucker und 2 Bkg
Kakaopulver (stark ent6lt), eingegeben. Auf die wirbelnde Mischung wird eine warige Aufschlammung aus 2,5kg Kakaopulver
(stark entdlt), 4,9kg Traubenzucker, 100 g Lezithin und 7,5kg Wasser aufgespriiht. Die Trégerstoffe werden von der
Aufschldmmung ummantelt, agglomeriert und die entstehenden Granulate getrocknet. Die Verfahrensparameter werden nach
bekannten technischen Verfahren eingestellt.

Beispiel 2 :

Im Wirbelschichtgranulator werden 40kg einer Mischung, bestehend aus 35kg Puderzucker und 5,0kg Traubenzucker,
eingegeben. Auf die wirbelnden Tragerstoffe wird eine waRrige Aufschldmmung, bestehend aus 4,9kg Traubenzucker, 100g
Lezithin, 2,5kg Kakaopulver (stark entéit) und 16,7 kg wéBrigem Kakaoschalenextrakt mit einer Trockenmasse von 15%,
aufgespriiht.

Die Trégerstoffe werden von der Aufschlammung ummantelt, agglomeriert und die entstehenden Granulate getrocknet. Die
Verfahrensparameter werden nach bekannten technischen Verfahren eingestelit.

Beispiel 3

In einen Wirbelschichtgranulator werden 40kg einer Mischung, bestehend aus 30kg Vollmilchpulver und 10kg gemahlener
Saccharose eingegeben. Auf die wirbelnde Tragerstoffe werden 100kg Johannisbeerrohsaft mit einer Trockenmasse von 10%
aufgespritht. Die Tragerrohstoffe werden vom Rohsaft ummantelt, agglomeriert und die entstehenden Granulate getrocknet.
Die Verfahrensparameter werden nach bekannten technischen Verfahren eingestelit. ’

Durch den Einsatz von Aromen kann eine weitere Verbesserung des Trockenproduktes erreicht werden.
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Beispiel 4

In einen Wirbelschichtgranulator werden 40kg einer Mischung, bestehend aus 30kg Saccharose {(gemahlen) und 10kg
Traubenzucker, eingegeben. Auf die wirbelnden Tragerstoffe werden 14,3kg Apfelkonzentrat mit einer Trockenmasse von 70%
aufgespriiht. Die Tragerstoffe werden vom-Apfelkonzentrat ummantelt, agglomeriert und die entstehenden Granulate
getrocknet. Die Verfahrensparameter werden nach bekannten technischen Verfahren eingestelit.

Beispiel 5

In einen Wirbelschichtgranulator werden 30kg einer Mischung, bestehend aus 10kg Vollmilchpulver und 20kg Saccharose
(gemahlen), eingegeben. ,

Auf die wirbelnden Trigerstoffe werden 60kg einer Kaffeeersatzextraktiosung mit einem Extraktgehalt von 33% aufgespriht.
_ Dabei werden die Tragerstoffe von Kaffeeersatzextrakt ummantelt, agglomeriert und getrocknet. Es entsteht ein gut I6sliches
Kaffeeersatzgetrankepulver mit Milch und Zucker. Die Produkttemperatur beim Trocknen wird nach bekannten technischen
Verfahren so gewahlt, da 60°C nicht dberschritten werden, so daf keine Denaturierung des MilcheiweiRes eintritt.

Beispiel 6 » , ,

In einen Wirbelschichtgranulator werden 40kg Puderzucker eingegeben. Auf den wirbelnden Zucker werden 50kg einer
Teeextraktldsung mit einem Extraktgehalt von 20% aufgespriht. Der wirbelnde Zucker wird von der Teeextraktldsung
ummantelt, agglomeriert und getrocknet. Die Verfahrensparameter werden nach bekannten technischen Verfahren eingestellt.
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