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(57) Die Exfindung betrifft die HUerstellung von Milchschokoladenmassen
und dunklen Schokoladenmassen unter Einsatz nicht vorveredelter
Kakaomasse. Aufgabe der Erfindung ist, eine unter Verwendung nicht
vorbehandelter Kakacmasse gemischte und feinzerkleinerte
Schokoladenmasse kontinuierlich im Sinne einer Entfeuchtung und
Schadstoffaustreibung zu veredeln und eine homogenisierte Schokoladen-
masse hoher Qualitit mit geringem Zeit=- und Energieaufwand herzustellen
sowie eine Anlage mit weniger Platzbedarf zu schaffen. Verfahrensgemds
wird eine erzeugte fettarme, krtmlige bis pulverfdrmige Schokoladen=
masse mit einem Gasstrom vermischt, hohen mechanischen Scherbean«
spruchungen ausgesetzt und versalbt, anschlieBend durch einen Emulgator
pumpfdhig gemacht, danach vom Gasstrom getrennt, nachfolgend gewichts-
mifig erfaBt, Restfettmengen zugegeben und anschlieBend unter noche
malig hoher Scherbeanspruchung homogenisiert und auf Endrezeptur ge«
kiihlt. Hauptmerkmale der Anlage sind zwei mit Einbauten und Rithrorgan
ausgestattete Versalberbehdlter, eine Wdges= und Dosiereinrichtung und
ein Homogenisierbehdlter, die durch rérderrohrleitungen verbunden sind
und Mittel zum Ein- und Austragen sowie zum Transport der Schokoladen=
masse und der Ubrigen Komponenten besitzen. ~ Fig.1 -
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Verfahren und Anlage zur kontinuierlichen Herstellung
von Schokoladenmassen

Anwendungsgebiet der Erfindung

Die. Erfindung Betrifft ein Verfahren und eine Anlage zur
"kontinuierlichen Herstellung von Schokoladenmassen unter
Binsatz einer Kakaomasse, die nicht durch Schadstoffaus-
treibung und Entfeuchtung oder auf andere Weise vorver-
edelt worden ist, und die mit den Ubrigen Komponenten, bis
auf den Fett-, Wasser- und Emulgatorgehalt, bereits auf
Endrezeptur zusammengestellt, gemischt sowie auf Endfein~-
heit zerkleinert wurdee.

Charakteristik der bekannten technischen Losungen

Zur Herstellung von Schokoladenmassen ist es bekannt, die
Rohstoffe zu zerkleinern, zu pischen und zur Ausbildung
von Aroma~ und Geschmeckseigenschaften sowie von glinstigen
verarbeitungstechnischen Eigenschaften einer mechanischen
Bearbeitung bei gleichzelitiger Temperaturbehandlung zu
unterziehen, Dieser als Conchieren bezeichnete Veredlungs-—
prozeB der Schokoladenmagse stellt den pezliglich der
Qualitit des Endproduktes wesentlichsten Teil im techno-
logischen Verfahren der Schokoladenmassenherstellung dar.
Un den Veredlungsprozel von Schokoladenmasse effektiv zu
gestalten, wurden bisher zahlreiche Verfahren und
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Conchentypen entwickelt, die sich entweder auf einzelne
Verfahrensstufen oder auf den gesamben Produktionsprozell
beziehen o
Es ist allgemein bekannt, daB ein Conchieren nach her-
kommlichen diskontinuierlichen Verfahren einen sehr zeit-
und energiecaufwendigen ProzeB darstellt und daB der Inten=
sivierung des Conchierprbzesses durch maschinentechnische
Verbesserungen an bestehenden Conchentypen Grenzen gesetzt
sing. |
Durchgefiihrte verfahrenstechnische ProzeBanalysen fuhrten
zu neuartigen Ldsungen des Conchierens. So ist bekannt,
daB bei Anwendung des Trockenconchierens in konventio-
nellen, diskontinuierlich arbeitenden Conchen eine Ver-
kiirzung der fiir den GesamtprozeB erforderlichen Zelt, jem
~ doch bei gleichbleibend hohem Energieaufwand, méglich wird.
Auch wurde bekannt, verschiedene Prozesse, insbesondere
das Zerkleinern, das Mischen und das Conchieren; zu kom-~
binieren., Hierzu sind ein Verfshren und eine Vorrichbtung
bekannt; bei denen das Mischen und Zerkleinern der Schoko-
ladenkomponenten in einem Kreislaufprozef stattfindet; wo-
bei die Schokoladenmasse in jedem der wiederholten Umliufe
Misch~ und Zerkleinerungsvorrichtungen nacheinander durch-
lduft, wihrend des Umlaufs als Film oder Band verspritzt
wird und einen oder mehrere getreunte Strome trifft, die
‘von der Schokoladenmasse aufgenommen werden. Der Strom
kann gasférmig sein, z.B. ein Luftstrom. Auf diese Weise
kénnen Feststoffteilchen in einer fliissigen Fhase der
Schokoladenmasse fortschreitend zerkleinert werden, indem
die Schokoladenmasse wiederholt durch die Zerkleinerungsé
vorrichtung hindurchgeht, wobei nach jedem Durchgang eine
Mischung und Einfiihrung eines oder mehrerer getrennter
Strdme erfolgt. Die zur Durchfiihrung des Verfahrens eingef
setzte Vorrichtung erfordert einen geringen Platzbedarf,
jedoch erbringt die Verfahrensfilbrung keine wesentliche

~
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Zeit- und Energieeinsparung und ermdglicht keine konti-
nuierliche Abgabe der Schokoladenmasse. Das Verfahren '
eignet sich ferner nur fiir die Herstellung von Schoko-
ladenmassen mit einem hohen Fettgehalt. (DE~OS 4 902 778)

Weiterhin wurden Verfahren und Vorrichtungen zur Intensi-
vierung des Veredlungsprozesses von Schokoladenmassen
entwickelt, die eine zeitliche und ortliche Trennung der
ProzeBstufen, Entfeuchten und Schadstoffaustreiben, von
den ProzefBstufen, Versalben und Homogenisieren, vorsehen, .
Der VeredlungsprozeB der Schokoladenmasse erfolgt dabei
entweder diskontinuierlich oder kontinuierlich. Hierbei
wird die Kakaomasse, bevor sie mit den librigen Komponenten
gemischt wird, einer Vorbehandlung zum Zwecké der Ent-
feuchtung und Schadstoffaustreibung unterzogen. Die Ent-
fernung von Schadstoffen und Feuchtigkeit aus der Kakao-
“masse erfolgt derart, daB der im flieBfZhigen Zustand ge=
haltenen und kontinuierlich geforderten Masse kontinuier-
lich zusédtzliches Wasser beigegeben und dieses Zusatz=—
wasser wihrend des Weitertransportes mit der Masse vor-
zugsweise emulgiert wird, wonach die Masse in dlinner
Schicht ausgebreitet und die Schicht durch Beliftung oder
unter Vakuum entgast wird. (DE-OS 2 313 563; DD-WP 98 817)
Ein bekanntes kontinuierliches Verfahren sieht vor, daB
die mit vorbehandelter Kakaomasse angesetzte Schokoladen=—
masse gewalzt, verflissigt und schlieBlich in einem Homo-
genisator durch Einwirkung von Scherkrdften homogenisiert
und gleidhzeitig Inft und Stickstoff im Gleichstrom durch
die Schokoladenmasse gefihrt wird, Nachteilig hierbei ist,
GaB der beabsichtigte Stoffaustausch zwischen dem Gas—
strom und der Schokoladenmasse im- fliissigen Zustand nur
teilweise erfolgt. (DE-0S 2 238 519)

Bekannt sind weiterhin ein Verfahren und eine Anlage zur
Herstellung von Milchschokolademassen, bei denen die Kakao-
masse unter Zusatz von Kakaobutter und Milchpulver in



-4~ 218276

Chargen wechselweise gemischt wird. Die Entleerung der
vorgesehenen beiden Mischbehdlter erfolgt derart, daB ein
‘kontinuierlichcr Massestrom entsteht, der nachfolgend
einer Diinnschichtbehandlung zwecks Entfeuchtung zugefithrt
wird. AnschlieBend wird der entfeuchteten Masse Kakao-
‘butter, Lezithin und Zucker zugegeben und dieses Gemisch
einer wechselweisen Chargenhomogenisierung unterzogen; Der
Abzug der Fertigmasse erfolgh chargenweise, wobei die ein-
zelnen Chargen zu einem kontinuierlichen Strom zusammenge-
fiihrt werden. Die fiir das Verfehren eingesetzte Anlage bew-
steht im wesentlichen aus den Hauptaggregaten Chargen- |
mischer, Diinnschichtveredlungsanlage, Kontikneter, Mahlein-
fichtung und weiteren Mischern., Die Durchfiihrung dieses
Verfahrens erfordert einen hohen maschinentechnischen Auf~
wand und sichert keine vollstdndige kontinuierliche Ver-
fahrensfithrung, (DD-AP 123 570)

Ferner ist ein kontinuierliches Verfahren zur Herstellung
von Schokoladenmassen bekannt geworden, das sich von den
vorgenannten Verfahren dadurch unterscheidet; daB unter
Verwendung vorveredelter Kakaomasse ein fettarmes Grundge4
misch angesetzt und in bekannter Welse gewalzt wird. Das
als trockenes, krimliges Walzgut derart hergestellte Grund-
gemisch wird anschlieBend zur Erzeugung glinstiger FlieB-
~eigenschaften durch Grenzflichenaktivierung ohne weitere
Entfeuchtung intensiv vorstrukturiert. Danach erfolgt eine
Zugabe von entfeuchteter Kakaomasse, Kakaobutter und

- Lezithin. Die auf Endrezeptur gebrachte Schokoladenmasse
wird anschlieBend erneut einer hohen Scherbeanspruchung
unterworfen und verfliissigt. Zur Behandlung des fettarmen
Walzgutes sind Behdlter zum Versalben und ein weiterer
Behilter zum Homogenisieren der Schokcladenmasse vorge-
sehen, wobei jeder Behidlter ein Kreuzbalkenrihrwerk und an
den Innenwinden Schikanen besitzt. (DD-WP 108 451)

Auch durch dieses Verfahren, das den Einsatz vorbebhandelter,
entfeuchteter Kakaomasse erfordert, wird der den bekannten

-5 -
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Verfahren dleser Art gemeinsam anhaftende Nachteil eines
hohen maschinen- und anlagentechnischen Aufwandes nicht
beseitigt. -

Ziel der Erfindung

Ziel der Erfindung ist es, bei der Herstellung von Schoko-
ladenmassen auf eine Vorbehandlung der Kakaomasse zu ver—.
zichten und den ConchierprozeB gegeniiber den bekannten Ver=-
fahrensfithrungen mit geringerem Zeit- und Energieaufwand
durchzufiihren, |

Darlegung des Wesens der Erfindung

Die Aufgabe der Erxfindung besteht darin, ein Verfahren zur
-Herstellung von Milchschokoladenmassen und von dunklen
Schokoladenmassen zu finden, das es ermdglicht, unter Ein-
satz von nicht vorbehandelter Kakaomasse, eine gemischte
und auf Endfeinhelt zerkleinerte Schokoladenmasse kontinu-
ierlich, im Sinne einer Entfeuchtung und Schadstoffaus—
treibung, zu veredeln und eine homogenisierte Schokoladen-—
masse mit hoher Qualitdt, beil gleichzeitiger Reduzierung
des Zelit- und Energicaufwandes, herzustellen; sowie eine
Anlage zur Durchfithrung des Verfahrens mit weniger Platz=
bedarf und verringerten Investitionskosten zu schaffen.

- Hierzu ist erfindungsgemiB vorgesehen, daB eine unter Ver—
wendung nicht vorveredelter Kakaomasse hergestellte fett-
arme, krimlige bis pulverfdrmige Schokoladenmasse eingeé
setzt wird, die zunidchst zur Entfeuchtung und Beseitigung
unerwiinschter Aromainhaltsstoffe kontinuierlich mit einem
im Gleichstrom zur Forderrichtung des Gutes geflihrten er-
wdrmben Gasstrom innig vermischt und bei gleichzeitiger
Temperaturbehandlung 5 bis 8 min einer hohen mechanischen
Scherbeanspruchung ausgesetzt und dabei versalbt wird und
anschlieBend durch Zugabe eines Emulgators in einen

6 e
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pumpféhigen Zustand versetzt, danach vom Gasstrom getrennt
und nachfolgend gewichtsmiBig erfaBt und durch ebenfalls
gewichtsmdBige Zudosierung der Restfettmengen auf Endrezep-
tur eingestellt und abschlieBend unter nochmaliger hoher
Scherbeanspruchung kontinuierlich 4 bis 6 nmin homogenisiert
und dabei durch Kithlung auf eine Austrittstemperatur von

343 K bis 333 K gebracht wird., Weiter ist vorgesehen, daf
die fettarme, kriimlige bis pulverférmige Schokoladenmasse

vor dem VeredlungsprozeB mit einem Fettgehalt bei Milch-
schokoladenmassen zwischen 27 % und 29 % und bei dunklen

Schokoladenmassen zwischen 23 % und 27 % angesetzt wird,

wobei der Iezithinanteil fiir beide Schokoladenmassen bls

0,1 % betrigt. Weiterhin sieht das Verfahren vor, daB zur
Aromaentwicklung und Strukturierung die Temperatur der
Schokoladenmasse wihrend des Versalbens fiir Milchschoko-
ladenmassen auf 338 K bis 348 K und fiir dunkle Schokola—
denmassen auf 358 K bis 368 K ProzeBtemperatur gebracht
wird., Weitere Merkmale des Verfahrens sind, daB als Gas=-
strom fiir Milchschokoladenmassen ein auf 313 K bis 328 K
und £iir dunkle Schokolademmassen ein auf 343 K bis 358 K

vorgewidrmbter Luftstrom vorgesehen ist, wobei die zuge-

" fiihrte Luftmenge 0,1 bis 0,3 m3/kg Schokoladenmasse be=
trégt und daB als Emulgator Rohlezithin vorgesehen ist,
das der versalbten Schokoladenmasse in einer Menge zuge-
fithrt wird, die fiir Milchschokoladenmassen mindest 0,2 %
und fiir dunkle Schokoladenmassen mindest 0,15 %,antellig
zur Gesamtrezeptur, betrédgh, wobel diese Anteile gleich~
zeitig die Gesamtanteile an Lezithin fiir die Endrezeptur
sind. Zur Erfindung gehort ferner, daf die Versalbung
in einem Schergefillebereich von 300 s~1 bis 1500 s~

~und die Homogenisierung in einem Schergefédllebereich von
200 s~ bis 1000 s~ erfolgt, wobei die GroBe der ein-
zolnen Scherspalte einheitlich bei 8 bis 15 mm liegt.

Die zur Durchfithrung des Verfahrens dienende Anlage ist
in ihren Hauptmerkmalen dadurch gekennzeichnet, daB die
Versalberstation aus zwei parallel geschalteten zylindrisch
ausgebildeten und vertikal angecordneten, mit Einbauten,

S D
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einem Riihrorgan und einer Austragvorrichtung ausgestatte-
ten, doppelwandigen Versalbern und einem diesen vorge=
schalteten Aufgabebehédlbter fir die trockene, kriimlige bis
Apulverférmige Schokoladenmasse sowie einem nachgeordneten
Zwischenbehdlter zum Trennen des Gasstromes vom Schoko-
ladenmassestrom gebildet ist und die Wige- und Dosierein-
richtung aus einem WigegefdB mit zugeordneten Dosierern
Iir die Komplettierung der Schokoladenmasse auf Endrezep-—
tur und einem sich anschlieBenden Sammelbehdlter besteht,
dem ein in seinem Aufbau den Versalbern gleichartig ge=-
stalteter Homngenisierer nachgeordnet ist. Ein weiteres
Merkmal hierzu ist, daB die Versalber in Hohe des Masse-
eintrages, eine GaseinlaBdffnung und untarhalb des Masse-
auslasses, eine EmulgatorgreinlaBdffnung besitzen.
Weitere Merkmale der Erfindung sind, daB die Einbauten

- als Scherstébe ausgebildet sind und paarweise gegeniiber-
- liegend, in gleich groBen Abstinden iUbereinander und da-
bei um 90° versetzt, an der Innenwandung der Versalber
und des Homogenisierers auswechselbar angeordnet sind und,
dafi als RUhrorgan eine Rithrwelle mit Scherarmen vorgesehen
i§§, die paarweise gegenuberliegend, in gleich groBen Ab-
stédnden {ibereinander und wm 90° versetzt, auf der Rihr-
welle angeordnel sind. Hierzu gehdrt ferner, daB die
Scherarme einen rechteckigen Querschnitt besitzen und
untér einem Anstellwinkel von 30° bis 45° zur Rihrwellen-
~achse, starr an der Rihrwelle befestigt und horizohtal

in die Zwischenrdume der Scherstibe hineinragend ange—
ordnet sind. Zur Erfindung gehort auch, daB die Austrag-
vorrichtung in Hohe dés Mass@auslasses auf der Ruhrwelle

* gngéordntt wid ald Schleuderscheibe mit mehreren darunter
befestigten tangential zur Riihrwelle verlsufenden Fligeln
ausgebildet ist,.

» » * »

Der besondere Vorteil der Erfindung liegt insbesondere
darin, daB mit der gefundenen Verfahrensfithrung und der
Anlage Schekoladenmassen in einen kontinuierlichen ProzeB

-8
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hergestellt werden kodnnen, ohne daf eine Vorveredlung

der Kakaomasse im Sinne einer Entfeuchtung und Schadstof e
austreibung erforderlich ist und ein tndprodukt erzeugt
werden kann, das keinen Qualitdbtsunterschied gegeniiber den
mit konventionellen Verfahren produzierten Schokoladen=
‘massen aufweist. Ferner gestaltet sich die Verarbeitung der
erfindungsgemi hergestellten Schokoladenmassen, auf Grund
erz@ijlter besserer rheologischer Eigenschaften, auf nach-
geschalteten Verarbelitungslinien gﬁnstiger;

Ausfihrungsbelspiel

Die Erfindung soll nachstehend sn einem Ausfilhrungsbeispiel
psher erléutert werden. In der zugehdrigen Zeichnung ist
‘“die Verfahrensfithrung und die Forderrichtung der Schokola- |
denmasse innerhalb der Anlage durch Pfeile gekennzeichnet.
Es zeigen:

Fige 1 eine schematische Darstellung der einzel-
nen Aggregate der Anlage in ihrer Ver-—
. kettung
Fige 2 einen Lingsschnitt durch einen Versalber
nit Einbauten, Riuhrorgan und Austragvor-
richtung
Fig. 3 einen Schnitt A-~A durch einen Versalber mit
Scherstiben chne Rilhrorgan nach Fig, 2
Fige # einen Schnitt C-C durch einen Versalber mit
' . Rilhrwelle und Scherarmen hach Fig. 2 '
Fig. 5 als Einzelhelt die Lage eines Scherstabes
zwischen zwel Scherarmen
Fig, 6 die Austragvorrichtung im Schnitt B-B nach
Fige 2 o
Fig; Y das technologische Schema des Gesamtver-
' fahrens zur Herstellung von Schokoladehw—
massen

-9 -
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Die bis auf den Pett-, Wasser- und Emulgatorgehalt auf
Endrezeptur gemischte und geknetete sowie auf Endfein-
heit zerkleinerte, unter Einsatz von nicht vorbehandel-—
ter Kakaomasse gewonnene fettarme, krimlige bis pulver-
formige Schokoladenmasse wird, wie Fig, 1 zeigb, aus dem
Aufgabebehdlter 4 lber die Eintragschnecken 2;2% oder
andere geeignete Eintragvorrichtungen in die erfindungs=
gemdB vorgesehenen zwei parallel geschalteten und verti-
kal angeordneten zylindrischen Versalber 333! gefordert,
Die Versalber sind doppelwandig ausgebildet und zur Rege—
lung der ProzeBtemperatur an einen nicht niher darge-
stellten HeiBwasser— und Kaltwasserkreislauf angeschlossen.
- Im unteren Teil der Versalber befindet sich in Hohe des
Masseeintrages 4;4* die GaseinlaBoffnung 5;5' und im oberen
Teil unterhalb des Masseauslasses 636! die Emulgatorein-
laBoffnung 7;7%, In bekannter Weise sind an die Gasein-
‘laBéffnung die Zufubrleitung 8;8' fiir die der Schokola-
denmasse zuzufihrende Luftmenge und an die ﬁmulgatoreinr
laBoffnung die Zufuhrleitung 939 fiir die der versalbben

~ Schokoladenmasse beizugebende Iezithinmenge angeschlossens
hus Fige 2 ist ersichtlich, daB die Innenwandung der Ver—
salber mi{ Einbauten versehen ist, die als Scherstidbe 10
ausgebildet sind und vorzugsweise rechteckigen Querschnitt
besitzen. Die Scherstdbe 10 sind paarweise gegeniiber
liegend und um 90° versetzt, an der Innenwandung der Ver-—
‘salber; im Bereich zwischen GaseinlaBoffnung und Fmulga~-
toreinlaBoffnung, angeordnet. Fige 3 zeigt ndher die um
90° versetzte Anordnung der auswechselbaren Scherstibe 10
an der Innenwandung eines Versalbers., Ferner sind die Ver-
- salber mit einem Rihrorgan ausgerﬁsteﬁ, das aus der mittig
im Versalberboden 11;14! gelagerteﬁwund im Versalber-
deckel 12;12' abgedichteten Rihrwelle 13 mit Scherarmen 14
besteht. Die Scherarme 414 sind in gleicher Weise wie die:
Scherstidbe 10, paarweise gegeniiberliegend in gleich groBen
Abstdnden tbereinander und um 90° versetzt, auf der Rihr-
welle 13 mit einem Anstellwinkel von 35° zur Rilhrwellenachse

~ 10 =
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angeordnet. Fige. 4 zeigt ndher die um 90°<versetzt auf
der Riihrwelle 13 angeordneten Scherarme 14, die sich in
horizontaler Richtung bis nahe an die Innenwandung des
Versalbers 3 erstrecken. Am Ausschnitt, gemi8 Fig. 5, ist
ersichtlich, daB die an der Innenwandung des gezeigten
Versalbers 3 angeordneten Scherstibe 10 mittig zwischen
den auf der Rihrwelle 13 angeordneten Scherarmen 14 lie-
gen, wobel jeweils dle GroBe der zwischen den Scherarmen
und den Scherstiében entstehenden Scherspalte 15515' ein-
heitlich 8 bis 415 mm betrégt. Die optimale Versalbung der
Schokoladenmasse erfolgt dabel erfindurgsgemdf in einem
Schergefillebercich von 300 =1 bis 1500 s '

Die zum Austrag der versalbten Schokoladenmasse elnge-
setzte Austragvorrichtung ist in Hohe des Masseauslasses
auf der Rihrwelle 413 des in Fige 2 gezelgten Versalbers 3
angeordnet. Wie Fig. 6 ndher zeigt, besteht die Austrag-
—vorrichtung aus der Schleuderscheibe 16 mit mehreren dar-
unter befestigten Fliigeln 17, die tangential zur Rihr-
welle 13 verlaufen. Die weitere Ausgestaltung der Anlage
gur Durchfiihrung des Verfahrens zeigh wieder Fig. 1.
Hiernach ist zum Trennen des Luftstromes von der Schoko-
ladenmasse der mit dem Abluftstutzen 18 versehene Zwischen-
behdlter 19 vorgesehen; Von der Pumpe 20 wird die pastose
Schokoladenmasse danach in der Forderleitung 21 der Wage-
wnd Dosiereinrichtung, deren WigegefdB8 22 mit einem nich®
niher dargestellten Rihrer ausgestattet ist, zugefihrt
und gewichtsmiBig erfaBt. In das WigegefdB 22 erfolgt
ebenfalls mittels der Dosierer 23324 die gewichtsmdBige
Zud051erung der zur Komplettierung der Rezeptur erfor-
derlichen Menge an Kakaobutter und an Fremdfetten. Die
damit auf Endrezeptur gebrachte, nun fliissige Schokola-
denmasse wird in den unter dem WigegefdB angeordneten
Sammelbehilter 25 abgegeben und daraus mittels der For-
derpumpe 26 in der Leitung 27 zum Homogenisierer 28
transportiert. Im Homogenisierer, der in seiner Gestal-
tung den Versalbern 3;3' entspricht und mit Einbauten,
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einem Rihrorgan sowie einer Austragvorrichtung ausge-
stattet ist, wird die Schokoladenmasse nochmals einer

hohen Scherbeanspruchung, in einem Schergef#llebereich

von 200 s~ bis 1000 s~7, unterzogen und auf Austrags-
temperatur gekihhlt und damit in den zur Weiterverarbei-
tung erforderlichen Endzustand versetzt., Nach Austritt

aus dem Homogenisierer kann die Schokoladenmasse unmittel-— -
bar auf nachgeschaltete Bearbeitungslinien, beispiels- |
welse auf Eintafelanlagen, geleitet werden.

Am technologischen Schema des Gesamtverfahrens, gemidS

Fig. 7, soll die ermittelte Verfahrensfilhrung am Beispiel
der kontinuierlichen Herstellung einer dunklen Schokola-
dennasse mit einem Endfettgehalt von 31 %, beli einem
Schokoladenmassendurchsatz von 1000 kg/h, erldutert werden.
~ Zur Ubersicht sind die erfindungsgendBen Verfahrensschritte
mit einer Doppellinie versechen.

Entsprechend der vorgegebenen Rezeptur werden die Kompo-
nenten unbehandelte Kakaomasse, Staubzucker und 0,05 %

. Lezithin, anteilig zur Gesamtrezeptur, zundchst in einem
Kontikneter gemischt und geknetet. Nach der Zerkleinerung
auf Endfeinheit mittels Walzwerke erfolgt die Beschickung4
des Aufgabebehdlters. Die Schokoladenmasse befindet sich
dabei in einem fettarmen, kriimligen bis pulverformigen
Zustand und besitzt einen Fettgehalt von 23 % bis 25 %
sowie eine Temperatur von ca. 318 K. Aus dem Aufgabebe=-
hélter wird die Schokoladenmasse von den Eintragsschnecken
den Versalbern zugefﬁhrt; In den Versalbern wird die
Schokoladenmasse zur Entfeuchtung und Austreibung unerwinsch-
ter Aromastoffe sowie zur Erzielung eines optimalen Aromas
des Endproduktes mit dem im unteren Teil in die Versalber
eingeleiteten, auf ca. 353 K gewirmten Luftstrom, der im
Gleichstrom zur Forderrichtung der Schokoladenmasse ge-
fiihrt wird, innig vermischt, Die zugefihrte Luftmenge liegt
bei 0,1 bis 0,3 m3/kg Schokoladenmasse. Wihrend der gleich-
zelitlig erfolgenden mechanischen Scherbeanspruchung, die
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sich auf 5 bis 8 min erstreckt, wird die Schokoladen—
masse versalbt und auf eilne ProzeBtemperatur von 368 K
‘gebracht. Zur Uberfithrung der versalbten Schokoladen-
masse in einen pastsen pumpfiéhigen Zustand wird im
oberen Teil in die Versalber 0,35 % Rohlezithin einge-
bracht, wobei diese Menge gleiéhzeitig dem Gesamtanteil
an Lezithin der Endrezeptur entspricht; Nach dem Aus-
trag aus den Versalbern erfolgt die Trennung des Luft-
stromes von der Schokoladenmasse im nachgeordneten
Zwischenbehslter., AnschlieBend wird die Schokoladenmasse
gewichtsmiBig erfaBt und zur Komplettierung der Rezep-
tur die erforderlichen Restfettmengen in der Wége- und

_ _Dosiereinrichtung der Schokolademnmasse, ebenfalls ge-

wichtsmiBig, zudosiert. Die nun flissige, auf Endrezep-
tur gebrachte Schokoladenmasse wird nach Durchlauf durch

den Sammelbehilter anschlieBSend im Homogenisierer, unter
' nochmaliger Scherbeanspruchung, bei einer Verwellzeit
von 4 bis 6 min homogenislert und durch Kihlung auf eine
Austrittstemperatur von 313 K bis 333 K gebracht. Die
erfindungsgemi hergestellte Schokoladenmasse kann nach
der Homogenisierung unmittelbar nachgeschalteten Verar-
beltungsanlagen ilbergeben werdeh.

- 13 -
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Erfindungsanspruch

1o

Verfshren zur kontinuierlichen Herstellung wvon Schoko-
ladenmassen unter Einsatz einer Kakaomasse, die nichi
durch Schadstoffaustreibung und Entfeuchtung oder auf
andere Welse vorveredelt worden ist, und die mit den
Ubrigen Komponenten, bis auf den Fett-, Wasser- und
Emulgatorgehalt, bereits auf Endrezeptur zusammenge-
stellt, gemischt sowie auf Endfeinheit zerkleinert
wurde, dadurch gekennzeichnet, daB eine unter Verwenw
dung nicht vorveredelter Kakaomasse hergestellte fett-
arme, krimlige bis pulverformige Schokoladenmasse ein-

gesetzt wird, die zunichst zur Entfeuchtung und Besei-

2,

tigung unerwiinschter Aromainhaltsstoffe, kontinuier-
lich nmit einem im Gleichstrom zur Forderrichtung des
Gutes gefihrten erwarmten Gasstrom innig vermischt und
bel gleichzeitiger Temperaturbehandlung 5 bis 8 min
einer hohen mechanischen Scherbeanspruchung ausgesetzt
und dabei versalbt wird und anschlieBend durch Zugabe
eines Enulgators in einen pumpfahigen Zustand versetzt,
danach vom Gasstrom getrennt und nachfolgend gewichts-—
méBig erfaft und durch ebenfalls gewichtsmdBige Zudo-
sierung der Restfettmengen auf Endrezeptur eingestellt
und abschliefiend unter nochmaliger hoher Scherbean-
spruchung kontinuierlich # bis 6 min homogenisiert

und dabel durch Kihlung auf eine Austrittstemperatur
von 313 K bis .333 K gebracht wird.

Verfahren nach Punkt 1, dadurch gekennzeichnet, daB die
fettarme, krimlige bis pulverformige Schokoladenmasse
vor dem VeredlungsprozeB mit einem Fettgehalt bel
Milchschokoladenmassen zwischen 27 % und 29 % und bei
dunklen Schokoladenmassen zwischen 23 % und 27 % ange=~
setzt wird, wobei der ILezithinanteil fiir beide Schoko=
ladenmassen bis 0,1 % betrighe.
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Verfahren nach Punkt 1 und 2, dadurch gekennzeichnet,
daB zur Aromaentwicklung und Strukturierung die Tem=-
peratur der Schokoladenmasse wdhrend des Versalbens
Plir Milchschokoladenmassen auf 338 K bis 348 K und fir
dunkle Schokoladenmassen auf 358 K bis 368 K Prozeftem-
peratur gebracht wirde -

Verfahren nach Punkt 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet,
daB als Gasstrom fiir Milchschokoladenmassen ein auf

313 K bis 328 K und fiirdunkle Schokoladenmassen ein auf
343 K bis 358 K vorgewarmter Tuftstrom vorgesehen ist,
wobei die zugefiihrte ILuftmenge 0,1 bis O, 3 n /kg
Schokoladenmasse betragt.

Verfahren nach Punkt 4 bis 4, dadurch gekennzeichnet,
da8 als Emulgator Rohlezithin vorgesehen ist, das der
versalbten Schokoladenmasse in einer Menge zugefithrt
wird, die fir Milchschokoladenmassen nindest 0,2 % und
fiir dunkle Schokoladenmassen mindest 0,15 % anteilig
zur Gesambrezeptur betrdgt, wobel diese Anteile gleich~
zeitig die Gesamtanteile an Lezithin fir die Endrezep-
tur sinde

Verfahren nach Punkt 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet,
daB die Versalbung in einem Schergefédllebereich von
300 s~1 bis 1500 s~V und die Homogenisierung in einem
Schergefallebereich von 200 s™1 bis 1000 s~ erfolgt,
wobel die Grofe der einzelnen Scherspalte einheitlich
bei 8 bis 15 mm liegte

Anlage zur Durchfiihrung des Verfahrens nach Punkt 1,
bestehend aus einer Versalberstation, einer Wiage- und
Dosiereinrichtung sowie einer Homogenisierstation, die
durch Forderrohrleitungen verbunden sind und Mittel zum
Ein- und Austragen sowie zum Transport der Schokoladen—

masse und der ubrigen Komponenten besitzen, dadurch

=15 -
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gekennzeichnet, daf die Versalberstation aus zwei
parallel geschalteten zylindrisch ausgebildeten und
vertikal angeordneten, mit Einbauten, einem Rithrorgan
und einer Austragvorrichtung ausgestatteten, doppel-
wandigen Versalbern (2;2') und einem diesen vorge-
schalteten Aufgabebehilter (1) fiir die trockene,
krimlige bis pulverférmige Schokoladenmasse sowlie
einem nachgeordneten Zwischenbehidlter (18) zum Trennen
des Gasstromes vom Schokoladenmassestrom gebildet ist
und die Wage~ und Dosiereinrichtung aus einem Wigege-
f£4B (22) mit zugeordneten Dosierern (23;24) fiir die
Komplettierung der Schokoladenmasse auf Endrezeptur
und einem sich anschliefenden Sammelbebdlter (25) be-
steht, dem ein in seinem Aufbau den Versalbern gleich-

" artig gestalteter Homogenisierer (28) nachgeordnet ist.

. 84

9;

104

knlage nach Punkt 7, dadurch gekennzeichnet, da8 die
Versalber in Hohe des Masseeintrages eine GaseinlaB-
6ffnung (5;5*%) und unterhalb des Masseauslasses eine
Emulgatoreinlaloffnung (7;7') besitzene

Anlage nach Punkt 7 und 8, dadurch gekennzeichnet, da8
die Einbauten als Scherstidbe (10) ausgebildet sind und
paarwelise gegeniuberliegend, in gleich groBen Abstidnden
iibereinander und dabei um 90O versetzt, an der Innen-
wandung der Versalber und des Homogenisators auswech~
selbar angeordnet sinde«

Anlage nach Punkt 7 bis 9, dadurch gekennzeichnet, daB
als Rihrorgan eine Rihrwelle (13) mit Scherarmen (44)
vorgesehen ist, die paarweise gegeniiberliegend, in
gleich groBen Absténden ibereinander und um 90° ver-
setzt, auf der Rilhrwelle angeordnet sind.

- 16 -
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e Anlage nach Punkt 7 bis 10, dadurch gekennzeichnet, daB
die Scherarme (14) einen rechteckigen Querschnitt be-
sitzen und unter einem Anstellwinkel wvon 30° bis 45
zur Rihrwellenachse, starr an der Rihrwelle befestigt
und horizontal in die Zwischenrdume der Scherstdbe (10)
hineinragend angeordnet® sinde’

42, Anlage nach Punkt 7 bis 14, dadurch gekennzeichnet, daf
die Austragvorfichtung in Hohe des Masseauslasses auf -
der Rithrwelle (13) angeordnet und als Schleuderschei-
be (16) mit mehreren darunter befestigten tangential
zur Rilbrwelle verlaufenden Fliigeln (17) ausgeblldet 1st.
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