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Beschreibung

[0001] Die vorliegende Erfindung betrifft ein Tro-
ckenmilchprodukt, das Milchteilchen umfasst, wobei
das Produkt verdichtet ist.

[0002] Es ist auf dem Fachgebiet bereits bekannt,
Milchtabletten herzustellen, was ein Produkt auf der
Basis eines Milchpulvers, das verpresst wurde, be-
deutet. Das Patent GB 894 001 und das Patent FR 1
560 810 betreffen ein derartiges Produkt. Das Pro-
blem mit diesen Produkten ist, dass sie auf einem
Milchpulver basieren, das eine sehr geringe Menge
Fett enthalt, d.h. auf Magermilchpulver.

[0003] Auflerdem muss man gemalf diesen Proze-
duren eine sehr grolte Menge an Zusatzstoffen zuge-
ben, die mehrere Prozent erreichen kann. Das ist
auch der Fall im US-Patent 3 241 975, gemal dem
ein Verfahren zur Herstellung von Trockenmilchpro-
dukten mit einer gewtinschten Léslichkeit die Herstel-
lung eines Zwischenproduktpulvers durch Mischen
flissiger Milch mit einem bezlglich Salz ausgewoge-
nen Mittel umfasst, um eine maximale L&slichkeit fur
das Milchcasein zu erreichen.

[0004] Das Ziel der vorliegenden Erfindung besteht
darin, dem Verbraucher ein Produkt auf Trocken-
milchbasis zur Verfligung zu stellen, das bis zu 50%
Fett enthalten kann. Das Problem mit einem tablet-
tierten Milchpulver ist die Anwesenheit von Fett, da
bei der Rekonstituierung der Tabletten in Wasser das
Fett der Milch eine starke Tendenz zeigt, an die Ober-
flache der Flissigkeit zu kommen. Das ist vollig un-
akzeptabel, und es muss eine Lésung fur dieses Pro-
blems gefunden werden.

[0005] Die vorliegende Erfindung ermdglicht es, die-
ses Problem zu I6sen, und stellt dem Verbraucher ein
Produkt zur Verfiigung, das an der Oberflache kein
Fett aufweist, wenn es in einer Flissigkeit wie Was-
ser, Kaffee oder Milch rekonstituiert wird. Auf3erdem
weist das erfindungsgemalie Produkt eine sehr kurze
Zeit fur die Rekonstituierung in Wasser auf, wie nach-
folgend angegeben wird.

[0006] Die vorliegende Erfindung betrifft ein Tro-
ckenmilchprodukt mit Milchteilchen, das verdichtet
ist, das zwischen 0 und 50% Fett enthalt, eine lose
Dichte zwischen 0,40 und 0,80 g/ml, eine Porositat
zwischen 0,35 und 0,65 aufweist und das mit einem
Verdichtungsgrad verdichtet ist, der zwischen 40 und
70% liegt, und das erhaltlich ist nach einem Verfah-
ren, das die Schritte umfaft:

— Befeuchten und Agglomerieren der Teilchen auf

Milchbasis mit einem Fluid, um einen Feuchtig-

keitsgehalt zu erhalten, der zwischen 4 und 15%

liegt,

— Sieben der befeuchteten Teilchen durch ein Sieb

mit Maschendffnungen mit einem Durchmesser,

2/4

der zwischen 0,5 und 3 mm liegt,

— Verdichten der gesiebten Teilchen und

— Trocknen des Produkts, so dass ein Feuchtig-
keitsgehalt von etwa 3% erreicht wird.

[0007] Die Verdichtung bedeutet in der vorliegen-
den Beschreibung eine Komprimierung, Kompaktie-
rung, Granulierung, Extrusion, Spharonisierung oder
irgendeine andere Prozedur zur Verminderung des
Volumens eines Pulvers auf Milchbasis auf einen be-
stimmten Prozentsatz. Die Verdichtung ist dem Fach-
mann bekannt, und es ist mdglich, irgendeine ma-
schinelle Ausstattung zur Erreichung dieses Ziels zu
verwenden. Wie dieses Verhaltnis gemessen wird, ist
bekannt, und besteht in der Verminderung des Volu-
mens loser Milchteilchen, verglichen mit dem endgul-
tigen verdichteten Volumen der Teilchen.

[0008] Der Fettgehalt des erfindungsgemafen Pro-
dukts liegt vorzugsweise zwischen 20 und 40%. Un-
ter Fett verstehen wir in der vorliegenden Beschrei-
bung Milchfett, beispielsweise endogenes Fett oder
pflanzliche oder tierische Fette, d.h. exogene Fette,
wie weiter unten erldutert wird.

[0009] Die lose Dichte ist in der Beschreibung das
Gewicht des Endprodukts pro Volumen, d.h. das Ge-
wicht mit der Luft. Im Gegensatz dazu ist die absolute
Dichte auch ein Gewicht pro Volumen, jedoch in die-
sem Falle ist es die Dichte ohne die Luft. Beide Dich-
ten werden nach Verfahren gemessen, die auf dem
Fachgebiet bekannt sind, beispielsweise mit einem
Beckmann-Pyknometer.

[0010] Die Porositat ist ebenfalls ein wichtiger Fak-
tor des erfindungsgemafen Produkts. Dieser Faktor
wird definiert als 1 minus dem Verhaltnis der losen
Dichte zur absoluten Dichte.

[0011] Die Milchteilchen, die gemal der vorliegen-
den Erfindung verwendet werden kdnnen, sind nicht
kritisch und kénnen aus der Gruppe ausgewahlt wer-
den, die besteht aus Milchteilchen von Magermilch-
pulver, Pulver aus teilweise entfetteter Milch, Voll-
milchpulver, gefiilltem Milchpulver, adaptiertem
Milchpulver, Kleinkindermilchpulver, Sahnepulver, ei-
ner Kombination von Milchpulver mit Kakao, Schoko-
lade oder Kaffee, Milchpulver auf Nichtmilchbasis
und allen Bestandteilen von Milch, ggf. in Mischung
mit anderen Bestandteilen, wie beispielsweise Fruc-
tose, Saccharose und anderen. Ein Magermilchpul-
ver ist eine Milch praktisch ohne Fett (weniger als
1,5%). Ein Pulver einer teilweise entfetteten Milch
enthalt zwischen 1,5 und 26% Fett. Ein Vollmilchpul-
ver enthalt mehr als 26% Fett. Ein gefilltes Milchpul-
ver ist ein Magermilchpulver mit einer Zugabe von
Pflanzenfett. Ein adaptiertes Milchpulver ist ein
Milchpulver, das einer Muttermilch nahe kommt. Un-
ter einem Milchpulver auf Nichtmilchbasis verstehen
wir ein teilweise oder vollstandig synthetisches Milch-
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produkt, wie beispielsweise einen Kaffeeweilmacher
oder andere.

[0012] Das Pulver, das verwendet werden kann,
kann mittels Sprihtrocknen, Gefriertrocknen oder
nach irgendeinem anderen Trocknungsverfahren des
Fachgebiets hergestellt werden.

[0013] Das verdichtete Milchprodukt muss eine ge-
wisse Bruchfestigkeit aufweisen, so dass das Pro-
dukt bei der Manipulation des verdichteten Produkts
nicht zu Pulver zerfallt. Die Bruchfestigkeit liegt nor-
malerweise zwischen 20 und 250 N. Der Faktor wird
nach einer bekannten Technik gemessen, beispiels-
weise mit einem Heberlein oder Schleuniger Harte-
tester. Die Bruchfestigkeit liegt vorzugsweise zwi-
schen 35 und 180 N.

[0014] Es ist auch mdglich, dass in dem erfindungs-
gemalien Produkt ein Zusatzstoff vorhanden ist, der
aus der Gruppe genommen ist, die besteht aus ei-
nem Bindemittel, einem Stabilisierungsmittel, einem
Emulgiermittel und einem Benetzungsmittel. Als Bin-
demittel kdnnen wir ein Maltodextrin, wie beispiels-
weise einen Glucosesirup, ein Caseinat, ein Alginat,
ein Carrageenan verwenden. Als Stabilisierungsmit-
tel kann das Produkt ein Alginat oder Carrageenan
enthalten. Als Emulgiermittel kénnen wir Lecithin,
Caseinat, Saccharosemonostearat, Glycerinester
verwenden. Als Benetzungsmittel kdbnnen wir auch
einen Emulgator zusetzen.

[0015] Die Menge der Additive im Endprodukt liegt
normalerweise zwischen 0 und 10%.

[0016] Fur das Endprodukt ist es wichtig zu wissen,
wie lange es dauert, die Tablette in Wasser zu rekon-
stituieren. Diese Rekonstituierung erfordert norma-
lerweise zwischen 15 und 120 s, in Abhangigkeit von
der Zusammensetzung des verwendeten Pulvers.
Die Rekonstituierung vereinigt drei Faktoren, die die
Absinkzeit, die Desintegrationszeit und die Auflése-
zeit sind. Diese Rekonstituierungszeit wird dadurch
gemessen, dass man das Produkt in Wasser einer
Temperatur auflost, die von dem Typ des verwende-
ten Pulvers abhangt: beispielsweise betragt bei ei-
nem Magermilchpulver die Temperatur des Wassers
20°C, bei einem Vollmilchpulver betragt sie 40°C,
und bei einem Weilmacher auf Nichtmilchbasis be-
tragt sie 70°C. Ein weiterer wichtiger Faktor ist die
Absinkzeit, die angibt, wie lange es fir die Tablette
dauert, bis sie véllig in dem Wasser verschwindet.
Gemal der vorliegenden Erfindung liegt diese Zeit
zwischen O und 10 s.

[0017] Die Form des Produkts ist nicht kritisch und
kann irgendeine geometrische Form sein, von einer
spharischen bis zu einer zylindrischen und auch an-
dere. Das Gewicht eines jeden verdichteten Produkts
kann sehr breit von 0,1 bis 50 g variieren.
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[0018] Die vorliegende Erfindung betrifft ferner das
Verfahren zur industriellen Herstellung des oben er-
wahnten Produkts, das die folgenden Schritte um-
fasst:
— die Teilchen auf Milchbasis werden mit einem
Fluid benetzt und agglomeriert, um einen Feuch-
tigkeitsgehalt zu erhalten, der zwischen 4 und
15% liegt,
— die benetzten Teilchen werden durch ein Sieb
gesiebt, das Maschendffnungen eines Durchmes-
sers zwischen 0,5 und 3 mm aufweist,
— die gesiebten Teilchen werden verdichtet und
— das Produkt wird getrocknet, so dass ein Feuch-
tigkeitsgehalt von etwa 3% erreicht wird.

[0019] Unter Teilchen auf Milchbasis verstehen wir
in der vorliegenden Beschreibung entweder ein rei-
nes Pulver von Milchteilchen oder ein reines Pulver
von Milchteilchen in Trockenmischung mit den oben
erwahnten Zusatzstoffen, oder ein Pulver von Milch-
teilchen in Trockenmischung mit einem Extrapulver.
Dieses Extrapulver ist ein Pulver aus den folgenden
Bestandteilen entweder allein oder in Kombination:
Lactose, Maltodextrin, Starke, modifizierte Starke
oder andere Kohlenhydrate, wie Glucose, Fructose
und Saccharose.

[0020] Dieses Extrapulver kann in einer Menge bis
zu 35% der Gesamtmischung vorhanden sein.

[0021] Die Benetzung der Teilchen wird mit Disen
durchgefiihrt, die das Fluid auf das Milchpulver spri-
hen. Unter Agglomerierung verstehen wir in der vor-
liegenden Beschreibung auch eine Granulierung.
Dieser Schritt kann mittels eines Tellers oder einer
Trommel oder eines Wirbelbetts oder mittels Vibrati-
on durchgefihrt werden. Der Feuchtigkeitsgehalt des
Milchpulvers liegt vorzugsweise zwischen 5 und
10%. Das Sieben erfolgt mit einer klassischen Vor-
richtung, wie sie dem Fachmann bekannt ist. Die Ma-
schendéffnungen des Siebes liegen vorzugsweise
zwischen 0,8 und 2,0 mm.

[0022] Wie bereits vorher gesagt wurde, erfolgt die
Verdichtung entweder als Komprimierung, Kompak-
tierung, Granulierung, als Extrusion oder als ir-
gendeine andere Prozedur zur Verminderung des
Volumens eines Pulvers auf Milchbasis um einen be-
stimmten Prozentsatz. Die fiir diese Prozedur ver-
wendete Vorrichtung ist entweder eine modifizierte
Tablettiermaschine, eine Kompaktiermaschine, ein
Extruder oder eine andere Spezialvorrichtung. Der
Kompaktiergrad des Milchpulvers liegt zwischen 40
und 70%.

[0023] Die Benetzung der Milchteilchen erfolgt mit
einem Fluid, das aus der Gruppe genommen ist, die
besteht aus Wasser, einem Bindemittel-haltigen
Wasser, einem Stabilisator-haltigen Wasser und
Wasser, das einen Emulgator und/oder ein Benet-
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zungsmittel enthalt. Es ist auch mdglich, Wasser zu
verwenden, das eine Kombination des Bindemittels,
des Emulgators und des Netzmittels enthalt. Vor oder
nach der Verdichtung kann die Form mit Nadeln per-
foriert werden, um die Absinkzeit zu vermindern.

[0024] Am Ende des Verfahrens wird eine Trock-
nungsstufe nach einer klassischen Prozedur durch-
gefuhrt, d.h. durch Kontakt, Konvektion oder Strah-
lung, wie durch Vakuum, Hochfrequenz, Mikrowellen,
Trockenluft.

[0025] Am Ende der Trocknungsstufe ist es mog-
lich, ein Aufsprihen einer Bindemittelldsung oder ei-
nes Dampfes vorzunehmen, um die Abrasion zu ver-
mindern, die Bruchfestigkeit zu erhéhen, oder das ex-
terne freie Fett zu stabilisieren. Abschliefiend kann
das verdichtete Produkt in eine Verpackung gefullt
werden.

[0026] Die folgende Beschreibung erfolgt nun im
Hinblick auf die Beispiele, die verschiedene Mdéglich-
keiten der Erfindung anzeigen.

Beispiel 1

[0027] 2 kg Coffee-Mate mit 40% Fett (gehartetes
Kokosnussol) werden mit 175 ml Wasser benetzt, um
danach einen Feuchtigkeitsgehalt des Pulvers von
6,9% zu erhalten. Gleichzeitig erfolgt eine Granulie-
rung auf einem Teller, und das erhaltene Pulver wird
auf einem Sieb mit Maschendffnungen von 1,9 mm
gesiebt. Direkt danach wird das Pulver mit einer
3-StoRelpresse bei einem Kompressionsgrad von
54% komprimiert. Es wird ein komprimiertes Parallel-
epipid-Produkt mit Abmessungen von 25 mm x 14
mm x 15 mm und mit Perforationen hergestellt. Jede
Tablette weist ein Gewicht von 3,5 g auf, eine lose
Dichte von 0,70 g/ml, eine absolute Dichte von 1,19
g/ml, eine Porositat von 0,40. Die Rekonstitutionszeit
dieser Tablette betragt 45 s, bei einem geringfligigen
Rihren bei 70°C mit entmineralisiertem Wasser. Und
sie weist eine Bruchfestigkeit von 180 N auf.

Beispiel 2

[0028] 2 kg Magermilchpulver mit einem Fettgehalt
von 1% werden mit Wasser benetzt, das 20% Mager-
milchpulver enthalt, um einen Feuchtigkeitsgehalt
des Pulvers von 8,8% zu erhalten.

[0029] Gleichzeitig erfolgt eine Granulierung durch
Vibration, und das erhaltene Produkt wird auf einem
Sieb mit Maschendéffnungen von 1,0 mm gesiebt. Di-
rekt danach wird das Pulver mit einer Exzenterpresse
bei einem Kompressionsgrad von 57 komprimiert. Es
wird ein kreisférmiges Produkt mit einem Durchmes-
ser von 20 mm und einer Dicke von 7,5 mm herge-
stellt: diese Tablette weist auRerdem kleine Perforati-
onen mit einem Durchmesser von 1 mm auf. Jede Ta-
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blette hat ein Gewicht von 1,5 g, eine lose Dichte von
0,62, eine absolute Dichte von 1,40 g/ml, eine Poro-
sitat von 0,56 und eine Bruchfestigkeit von 50 N. Die
Rekonstitutionszeit dieser Tablette betragt 30 s bei ei-
nem leichten Riihren oder Schitteln bei einer Tempe-
ratur von 40°C.

Patentanspriiche

1. Trockenmilchprodukt mit Milchteilchen, das
verdichtet ist, das zwischen 0 und 50% Fett enthalt,
eine lose Dichte zwischen 0,40 und 0,80 g/ml, eine
Porositat zwischen 0,35 und 0,65 aufweist und das
mit einem Verdichtungsgrad verdichtet ist, der zwi-
schen 40 und 70 liegt, und das erhaltlich ist nach ei-
nem Verfahren, das die Schritte umfal3t:

— Befeuchten und Agglomerieren der Teilchen auf
Milchbasis mit einem Fluid, um einen Feuchtigkeits-
gehalt zu erhalten, der zwischen 4 und 15% liegt,

— Sieben der befeuchteten Teilchen durch ein Sieb
mit Maschendéffnungen mit einem Durchmesser, der
zwischen 0,5 und 3 mm liegt,

— Verdichten der gesiebten Teilchen und

— Trocknen des Produkts, so dal® ein Feuchtigkeits-
gehalt von etwa 3% erreicht wird.

2. Trockenmilchprodukt nach Anspruch 1, wobei
die Milchpartikel aus der Gruppe genommen sind, die
besteht aus Milchteilchen von Magermilchpulver, teil-
weise entfettetem Milchpulver, Vollmilchpulver, ge-
fulltem Milchpulver, angepafitem Milchpulver, Klein-
kindermilchpulver, Sahnepulver, einer Kombination
von Milchpulver mit Kakao, Schokolade oder Kaffee,
Getrankeweilier auf Nichtmilchbasis.

3. Trockenmilchprodukt nach irgendeinem der
Anspriiche 1 oder 2, das eine Bruchfestigkeit auf-
weist, die zwischen 20 und 250 N liegt.

4. Trockenprodukt nach irgendeinem der Anspri-
che 1 bis 3, das aulerdem einen Zusatzstoff enthalt,
der aus der Gruppe genommen ist, die besteht aus
einem Bindemittel, einem Stabilisierungsmittel, ei-
nem Emulgiermittel und einem Benetzungsmittel.

5. Trockenprodukt nach Anspruch 4, wobei die
Menge des Zusatzstoffs zwischen 0 und 10% liegt.

6. Trockenprodukt nach irgendeinem der Anspri-
che 1 bis 5, wobei die Rekonstituierungszeit zwi-
schen 15 und 120 s liegt.

7. Trockenprodukt nach Anspruch 1, wobei die
Milchteilchen mit einem Fluid befeuchtet werden, das
aus der Gruppe genommen ist, die besteht aus Was-
ser, bindemittelhaltigem Wasser, emulgatorhaltigem
Wasser und netzmittelhaltigem Wasser.

Es folgt kein Blatt Zeichnungen
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