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(54) VERFAHREN ZUR VERRINGERUNG DER KEIMZAHL IN EINER SCHOKOLADEMASSE
(57) Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Verringerung

der Keimzahl in einer Schokolademasse, enthaltend
die Schritte:

a) Vorlegen einer Schokolademasse und von Was-
ser in einem sterilisierbaren Behélter

b) Aufheizen der Schokolademasse und des Was-
sers und Rihren auf eine Zieltemperatur iiber 100°C
¢) Aufbau eines Uberdruckes im Behilter zumindest
wahrend eines Teils des Aufheizzeitraumes,

d) Entgasen und Abkuhlen des Behélters

Das erfindungsgemafie Verfahren ist dadurch
gekennzeichnet, dass

e) nach Erreichen der Zieltemperatur, aber vor dem
Schritt d) der Druck schlagartig teilweise abgesenkt
wird, sodass im Behaiter ein Uberdruck verbleibt
und anschlieend .

f) der Druck wieder auf den urspriinglichen Uber-
druck angehoben wird.
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Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Verringerung der Keimzah! in einer Schokolademasse.

Aus der DE-A1 2 513 563 ist ein Verfahren zur Entfernung von Schadaromen, Stinkstoffen
u.dgl. aus Kakao- oder Kakaobuttermassen bekannt, gemaR welchem der Kakaomasse zusatz-
liches Wasser beigegeben wird und die Masse in diinner Schicht behandelt wird, wonach Uber-
schissiges Wasser sowie die Schadaromen oder Stinkstoffe entgast wird.

Die DE-A1 31 111 352 beschreibt ein Verfahren zur mechanisch/thermischen Behandlung flui-
der Massen, insbesondere Kakaomassen, gemafl welchem die Masse unter Druck in einem
Staureaktor behandelt wird, wobei ebenfalls eine Wasserzufuhr zur Kakaomasse erfolgen kann.

Aus der EP 0 974 275 B1 ist ein Verfahren zur Sterilisation eines bei Raumtemperatur festen
Lebensmittels mit den folgenden Verfahrensschritten bekannt:

a) Das Lebensmittel wird auf eine Temperatur T, oberhalb seiner Schmelztemperatur Tg er-
warmt.

b) Wahrend eines Aufheizzeitraums wird Wasserdampf in feinstverteilter Form von auen in das
flissige Lebensmittel eingebracht und dieses auf eine Temperatur T, erhitzt, wodurch in dem
Lebensmittel enthaltene Mikroorganismen und deren Dauerformen (Sporen) abgetétet werden.

¢) Zumindest wahrend eines Teils des Aufheizzeitraums wird das Lebensmittel unter einen
gegenuber dem Atmospharendruck erhéhten Druck p, gesetzt.

d) Der Wassergehalt des Lebensmittels wird wieder auf einen Wert von weniger als 5 Gew.-%
vermindert.

Das Einbringen von Wasserdampf von auflen in das fliissige Lebensmittel wird geman
EP 0 974 275 mittels einer Diise, die unterhalb einer rotierenden Dissolverscheibe angebracht
ist, durchgefihrt.

Dies erfordert aber einen zusatzlichen apparativen Aufwand.

Die vorliegende Erfindung stellt sich zur Aufgabe, ein Verfahren zur Verfligung zu stellen, mit
welchem ohne zusétzlichen apparativen Aufwand die Keimzahl in einer Schokolademasse
gesenkt werden kann.

Diese Aufgabe wird mit einem Verfahren gemaR Patentanspruch 1 gelost. Bevorzugte Ausfiih-
rungsformen sind in den Unteranspriichen beschrieben.

Das erfindungsgeméafe Verfahren zur Verringerung der Keimzahl in einer Schokolademasse
wird bevorzugt wie folgt durchgefihrt:

Eine bereits in flissiger Form angelieferte Schokolademasse (Temperatur ca. 50°C) wird in
einem fur die Behandlung von Schokolademassen Ublichen zylindrischen Behalter mit einem
Rihrwerk vorgelegt. Ca. 4% Wasser (bezogen auf die Schokolademasse) werden bei einer
Temperatur von ebenfalls ca. 40-50°C zugegeben.

Der Behélter wird geschlossen und die Mischung unter standigem Rihren auf eine Zieltempera-
tur von ca. 105°C bis 110°C erwarmt.

Ab Erreichen einer Temperatur von 80°C wird in bekannter Weise der Kopfraum des Behélters
gedampft. Der Dampfeinlass befindet sich ca. 80 cm oberhalb der Schokolade/Wasser-
Mischung und ist mit dem Behalterdom biindig. Es wird dabei kein Dampf in die Schokolade-
masse eingebracht.
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Wiahrend des Erhitzens der Mischung wird im Behélter ein Uberdruck von ca. 1,5 bis 2,0 bar
aufgebaut.

Bei Erreichen der Zieltemperatur wird der Druck im Behalter schlagartig um ca. 0,5 bar ent-
spannt und anschlieBend wieder auf den urspriinglichen Uberdruck angehoben. Bevorzugt
bewegt sich die Dauer sowohl des Entspannens als auch des erneuten Beaufschlagens mit
Druck im Sekundenbereich.

Durch die Druckentspannung kommt es zur spontanen Bildung von Wasserdampf und zur
gleichméaRigen Durchdringung desselben in der Schokolademasse. Je nach Art der Schokola-
demasse wird dieser Vorgang einmal durchgefiihrt oder bis zu vier- oder funfmal wiederholt.

AnschliefRend wird die Mischung auf ca. 55°C abgekiihit und durch Anlegen eines Vakuums
restliches Wasser entzogen.

Durch das - insbesondere mehrfache - teilweise Absenken des Druckes im Behalter und Wie-
der-Anheben auf den urspriinglichen Uberdruck kommt es zu einer zusétzlichen Verringerung
der Keimzahl in der Schokolademasse, ohne dass diesbeziiglich zusatzliche apparative Einrich-
tungen bendétigt werden.

Patentanspriiche:

1. Verfahren zur Verringerung der Keimzaht in einer Schokolademasse, enthaltend die Schrit-
te:
a) Vorlegen einer Schokolademasse und von Wasser in einem sterilisierbaren Behalter
b) Aufheizen der Schokolademasse und des Wassers und Rihren auf eine Zieltemperatur
Uber 100°C
c) Aufbau eines Uberdruckes im Behélter zumindest wihrend eines Teils des Aufheizzeit-
raumes,
d) Entgasen und Abkihlen des Behalters
dadurch gekennzeichnet, dass
e) nach Erreichen der Zieltemperatur, aber vor dem Schritt d) der Druck schlagartig teilwei-
se abgesenkt wird, sodass im Behdlter ein Uberdruck verbleibt und anschliefend
f) der Druck wieder auf den urspriinglichen Uberdruck angehoben wird.

2. Verfahren gemaf Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die Schritte e) und f) mehr-
fach hintereinander durchgefiihrt werden.

3. Verfahren geman Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, dass die Schritte e) und f) vier- bis
funfmal wiederholt werden.

4. Verfahren gemaR einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass
die Schokolademasse im Schritt a) in fliissiger Form vorgelegt wird.

5. Verfahren gemaR einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass
im Schritt b) bei Erreichen einer Temperatur von 80°C der Kopfraum des Behélters in an
sich bekannter Weise mit Dampf beaufschlagt wird.

6. Verfahren gemaR einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass
die Zieltemperatur 105° bis 130°C betragt.

7. Verfahren gemafl} einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass
im Schritt c) ein Uberdruck von 1,5 bar bis 2,0 bar gegenuber Umgebungsdruck aufgebaut
wird.
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8. Verfahren gemaR einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass
im Schritt e} der Druck um 0,5 bar abgesenkt wird.

Keine Zeichnung
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