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Beschreibung
Gebiet der Erfindung

[0001] Diese Erfindung betrifft eine umhillte SuR-
ware mit einem knusprigen Mittelstiick auf Starkeba-
sis mit einer diinnen starren aulReren Hiille, die vor-
zugsweise eine Zuckermantelhtlle ist. Die umhdillte
SiRware dieser Erfindung ist in hohem Malde lager-
stabil, insbesondere da der diinne starre Auflenman-
tel seine Integritat sogar nach langerer Lagerung bei-
behalt. Die Erfindung betrifft weiter ein konditioniertes
knuspriges Mittelstlick auf Starkebasis. Das Mittel-
stiick auf Starkebasis dieser Erfindung kann aus
Mehl, Kérnern, Getreide oder Starke aus irgendeiner
Starkequelle bestehen. Die Erfindung betrifft auch
das Verfahren zur Herstellung der umhiillten Stif3wa-
re dieser Erfindung und das konditionierte knusprige
Mittelstlick auf Starkebasis.

Stand der Technik

[0002] Umhiilite StiRwaren, und insbesondere Suf-
waren mit Zuckermantel, sind seit langem bekannt
gewesen. Die extrem gut bekannten Schokoladensu-
Rigkeiten M&M® sind zum Beispiel Schokoladen-Mit-
telsticke mit Zuckermantelhillen. Weitere Beispiele
schlieBen Nestlé's Smarties®, Hershey's Reeses Pi-
eces® und dergleichen ein.

[0003] Die Herstellung von umhtillten StRwaren mit
einem knusprigen Mittelstiick auf Starkebasis mit ei-
nem dinnen starren auflieren Zuckermantel stellt
mehrere technische Hirden, die iberwunden werden
missen, um ein Produkt mit herausragender Qualitat
sicherzustellen. Erstens darf das Mittelstlick nicht
klitschig sein. Zuséatzlich muR ein ReiRen des AulRen-
mantels vermieden werden, um vorzeitiges Altwer-
den des Produktes zu verhindern. SiRwaren mit
knusprigen Mittelstlicken auf Starkebasis und dun-
nen Zuckermantelhillen sind bekannt, haben aber
diese Probleme nicht vermieden.

[0004] US-A-4342787 beschreibt eine Dessertzu-
bereitung, die ein schokoladenumhdilltes knuspriges
Puffreis-Getreideprodukt, kombiniert mit einem Des-
sertpulver, einschlie3t. Es wird gesagt, dal3 die Scho-
koladenhiille die Reiscerealie davor schiitzt, klitschig
zu werden, nachdem die Dessertzubereitung mit
Wasser oder Milch vermischt ist. Es gibt keine Offen-
barung oder Anregung, die Reiscerealie zu konditio-
nieren oder die Reiscerealie mit einer starren Zucker-
mantelhdlle zu umhillen.

[0005] GB-A-2031260 beschreibt ein extrudiertes
Produkt auf Reisstarkebasis, umhiillt mit einer Gla-
sur, die das Produkt im wesentlichen nicht-absorptiv
fur Feuchtigkeit macht. Die bevorzugte Hille ist
Schokolade. Die Wasseraktivitat des Mittelstlicks auf
Starkebasis ist nicht definiert.
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[0006] US-A-4873110 beschreibt ein Verfahren zur
Herstellung von Frihstickscerealien, welches die
Schritte des Extrudierens starkehaltiger Produkt, um
Pellets zu bilden, Trocknens der Pellets auf einen
niedrigen Feuchtigkeitsgehalt, Rehydratisierens der
Pellets vor der Flockenbildung und Résten der Flo-
cken umfasst.

[0007] Eine umhdllte SiBware mit einem knuspri-
gen Mittelstiick auf Starkebasis mit einer dinnen
starren AuRenhiille, die selbst nach langeren Lager-
zeitrdumen nicht reif3t, ware hoch wiinschenswert.

ZUSAMMENFASSUNG DER ERFINDUNG

[0008] Die Erfindung ist auf eine zuckerumbhdillte
SifRware mit einem knusprigen Mittelstiick auf Star-
kebasis und einer diinnen kontinuierlichen starren
aulleren Zuckerhille gerichtet. Signifikanterweise
wird die Integritédt der dinnen starren dufleren Zu-
ckerhille oder des Zuckermantels sogar nach lange-
ren Lagerzeitraumen beibehalten. Die diinne Zucker-
hille hat im allgemeinen eine Dicke von etwa 0,001
mm bis etwa 2 mm, bevorzugter etwa 0,3 mm bis
etwa 0,7 mm. Vorzugsweise ist die Zuckerhiille ein
Zuckermantel von hoher Qualitat, der glatt und glan-
zend ist. Die zuckerumhillte Stfware dieser Erfin-
dung umfasst:
(a) ein knuspriges Mittelstiick auf Starkebasis mit
einer Wasseraktivitdt (Aw) von mehr als etwa
0,30, die ein ReilRen der Zuckerhulle aufgrund vo-
lumetrischer Expansion des knusprigen Mittel-
stucks auf Starkebasis nach Aufbringen der din-
nen kontinuierlichen starren duferen Zuckerhtille
minimiert;
(b) eine fakultative, aber bevorzugte, Schokola-
denschicht, die das knusprige Mittelstick auf
Starkebasis Uberzieht; und
(c) die dinne kontinuierliche starre dulere Zu-
ckerhille.

[0009] Die Erfindung ist auch auf ein Verfahren zur
Herstellung einer umhillten SiRBware mit einem
knusprigen Mittelstlick auf Starkebasis mit einer diin-
nen kontinuierlichen starren duReren Hiille gerichtet.
Das Verfahren umfasst die Schritte: (a) Herstellen ei-
nes Mittelstlicks auf Starkebasis; (b) Trocknen des
Mittelstlicks auf Starkebasis; (c) Wiederanfeuchten
des getrockneten Mittelstiicks auf Starkebasis, um
ein knuspriges Mittelstiick auf Starkebasis mit einem
Aw bereitzustellen, der eine volumetrische Expansi-
on des knusprigen Mittelstiicks auf Starkebasis nach
Aufbringen der dinnen kontinuierlichen starren au-
Reren Hulle auf die StRware aufgrund von Absorpti-
on von Feuchtigkeit durch das knusprige Mittelstlick
auf Starkebasis minimiert; und (d) Aufbringen der
dinnen kontinuierlichen starren aufieren Hille, die
das knusprige Mittelstick auf Starkebasis um-
schlief3t. Die dunne starre auRere Hiille ist irgendein
kontinuierlicher diinner Hartkonfektmantel, der nicht
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hoch durchlassig fur Feuchtigkeit ist und im allgemei-
nen eine Zuckermantelhille ist. In einer bevorzugten
Ausfuhrungsform dieser Erfindung wird vor dem Auf-
bringen der diinnen starren auReren Hiille eine Scho-
koladenschicht auf das knusprige Mittelstiick auf
Starkebasis aufgebracht.

[0010] Noch eine weitere Ausfuihrungsform der vor-
liegenden Erfindung ist auf das konditionierte knusp-
rige Mittelstlick auf Starkebasis gerichtet, das in der
oben beschriebenen umbhiiliten StiRware eingesetzt
wird, und auf das Verfahren zur Herstellung dessel-
ben.

KURZE BESCHREIBUNG DER ZEICHNUNGEN

[0011] Fig. 1 ist ein Verfahrensdiagramm einer be-
vorzugten Ausfihrungsform des Verfahrens dieser
Erfindung.

[0012] Fig. 2 ist eine schematische Ansicht eines
bevorzugten Wiederanfeuchters, der im Verfahren
dieser Erfindung verwendet wird.

DETAILLIERTE BESCHREIBUNG DER ERFIN-
DUNG

[0013] Die umhiilite StiBware dieser Erfindung ist
ein knuspriges Mittelstlick auf Starkebasis. Im allge-
meinen besteht das Mittelstlick auf Starkebasis aus
einem Mehl, einem Getreide, einem Korn oder einer
Starke, das/die ausgewahlt ist aus der Gruppe, die
aus Reis, Mais, Weizen, Kartoffel, SuRkartoffel, Sa-
go, Wachsmais, Sorghum, Hirse, Tapioca, Sojaboh-
ne und Mischungen derselben besteht. Das Mittel-
stick auf Starkebasis ist vorzugsweise aufgeblaht
oder expandiert. Dies kann, zum Beispiel und ohne
Beschrankung, erreicht werden durch Extrusions-,
Pistolenaufblah- oder Vakuumofenexpansionstechni-
ken. Vorzugsweise wird Extrusion eingesetzt. Das
Mittelstlick auf Starkebasis hat im allgemeinen eine
kugelartige, ovale oder linsenartige Form. Das Mittel-
stiick auf Starkebasis kann jedoch nach Wunsch
auch zum Beispiel die Form von Herzen, Eiern, Drei-
ecken, Quadraten oder anderen geometrischen
und/oder neuartigen Formen annehmen.

[0014] Das Mittelstiick auf Starkebasis dieser Erfin-
dung kann Monosaccharide und/oder Disaccharide
einschliel®en, wie etwa zum Beispiel Dextrose, Fruc-
tose, Xylose und Saccharose. Geschmacksstoffe,
sowohl naturliche als auch kiinstliche, kdnnen eben-
so im Mittelstick auf Starkebasis einbezogen sein.
Solche Geschmacksstoffe schlieRen zum Beispiel
gerostetes Reisaroma, natlrliches Malzaroma,
Fruchtaromen und dergleichen ein. Weitere Zusatz-
stoffe, wie etwa Vitamine, Mineralstoffe, Fette, Ole
und Konservierungsstoffe, kénnen ebenfalls nach
Wunsch im Mittelstlick auf Starkebasis einbezogen
sein. Das Mittelstlick auf Starkebasis kann auch her-

kommliche Einschliisse einschlieRen, wie etwa
Fruchtstiicke, Schokoladenstlicke, Erdnufstiicke
und dergleichen.

[0015] Im allgemeinen ist die Mehl-, Getreide-,
Korn- oder Starke-Komponente des Mittelstliicks auf
Starkebasis in einer Menge von etwa 30 bis etwa
100, vorzugsweise von etwa 50 bis etwa 95 und am
bevorzugtesten von 75 bis etwa 90 Gew.-% des Mit-
telstiicks auf Starkebasis vorhanden. Das Mittelstlick
auf Starkebasis kann auch ein Disaccharid, wie etwa
Saccharose, in einer Menge von etwa 0,5 bis etwa 50
Gew.-% des Mittelstlicks einschlieRen. Wenn ein Mo-
nosaccharid, wie etwa Dextrose, vorhanden ist, wird
es im allgemeinen in einer Menge von etwa 0,5 bis
etwa 25 Gew.-% des Mittelstiicks auf Starkebasis
sein. Falls gewlnscht, kbnnen andere Zusatzstoffe,
wie etwa Salz oder Geschmacksstoffe, in geringeren
Mengen von bis zu etwa 10 Gew.-% des Mittelstlicks
vorhanden sein.

[0016] Ein signifikanter Aspekt der vorliegenden Er-
findung ist die Wasseraktivitat (Aw) des Mittelstlicks
auf Starkebasis. Der Aw des Mittelstlicks auf Starke-
basis mufd kontrolliert werden, um klitschige Mittel-
stiicke und das Reillen des starren Auflenmantels
der StiRBware zu vermeiden. Es ist entdeckt worden,
dall der Aw des Mittelstiicks, das in der umhillten
SlURware dieser Erfindung verwendet wird, in einem
Bereich sein sollte, der im Gleichgewicht mit der Aw
der gesamten SiRware nach Lagerung flr einen be-
stimmten Zeitraum steht, d.h., wenn dem Aw-Gradi-
ent Uber die gesamte SulRware im wesentlichen mini-
miert worden ist. Ohne an eine Theorie gebunden
sein zu wollen, glaubt man, daf®, wenn in diesem
Gleichgewichtszustand, das Mittelstiick kein Wasser
aus den umgebenden Schichten, einschliel3lich des
AuRenmantels, zieht, was Expansion des Mittel-
stiicks und Reifen des Mantels bewirken wiirde. Zu-
satzlich darf das Mittelstlick nicht so feucht sein, daf}
es klitschig wird, da dies klar ein unannehmbares
Produkt ware, wenn man versucht, eine StlRware mit
einem knusprigen Mittelstlick herzustellen.

[0017] Der Aw des knusprigen Mittelstlicks, der im
Gleichgewicht mit der (den) umgebenden Hulle(n)
steht, wird in Abhangigkeit von der Zusammenset-
zung des dunnen knusprigen Mittelstiicks, der fakul-
tativen Schokoladenhille und der starren auflieren
Hulle variieren. Nachdem die Zusammensetzung der
SiuRware festgelegt ist, kann der geeignete Aw flr
das knusprige Mittelstiick leicht bestimmt werden, in-
dem mehrere umhllte StiBware hergestellt werden,
die jede einen unterschiedlichen Aw besitzen, und
die fertiggestellte SiRwaren beobachtet wird, um
festzustellen, falls die starre Hiille tber einen be-
stimmten Zeitraum reillt. Ein Aw-Bereich kann be-
stimmt werden, der eine umhillte StiRware liefert, die
frei von Reil3en ist. Es ist jedoch bevorzugt, den mini-
malen Aw zu verwenden, der ein Reil3en vermeidet.
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[0018] Ein besonders bevorzugtes knuspriges Mit-
telstlick auf Starkebasis dieser Erfindung ist ein knus-
priges Reismittelstiick, das durch Extrusion expan-
diert oder aufgeblaht ist. Das knusprige Reismittel-
stlick, das in der umhullten StifRware dieser Erfindung
verwendet wird, wird einen Aw von mehr als 0,30 vor
dem Aufbringen der dulReren Hille haben. Vorzugs-
weise liegt der Aw des knusprigen Reismittelstliicks
vor Umhdillung in einem Bereich von 0,31 bis 0,46,
bevorzugter in einem Bereich von 0,33 bis 0,40.

[0019] Die umhillte StiBware dieser Erfindung kann
eine Schokoladenschicht einschlief3en, die zwischen
dem knusprigen Mittelstlick auf Starkebasis und der
Zuckermantelhllle angeordnet ist. Vorzugsweise
schlief3t die umhilite SuBware dieser Erfindung solch
eine Schokoladenschicht ein. Das Gewichtsverhalt-
nis der Schokoladenschicht zum knusprigen Mittel-
stiick wird im allgemeinen in einem Bereich von 0,5:1
bis 15:1, bevorzugter 3:1 bis 6:1, liegen.

[0020] Die in Lebensmitteln in den Vereinigten Staa-
ten verwendete Schokolade unterliegt einem Identi-
tatsstandard, der von der U.S. Food and Drug Admi-
nistration unter dem Federal Food, Drug and Cosme-
tic Act aufgestellt worden ist, der die erforderlichen
Inhaltsstoffe, und deren Anteile, einer StiBware fest-
legt, um die Siilware als eine ,Schokolade" ausloben
zu durfen. Die popularste Schokolade oder Schoko-
ladensuRigkeit, die in den Vereinigten Staaten konsu-
miert wird, ist in der Form von sufier Schokolade oder
Milchschokolade. Schokolade ist im wesentlichen
eine Mischung aus Nicht-Fett-Trockenmasse, ein-
schliellich Kakaotrockenmasse, suspendiert in Fett.
Milchschokolade ist eine Silware, die
Nicht-Fett-Milchtrockenmasse, Milchfett, Kakaomas-
se, ein ndhrendes Kohlehydrat-Stuflungsmittel, Kaka-
obutter enthalt und eine Vielzahl anderer Inhaltsstoffe
einschlieBen kann, wie etwa Emulgatoren, Ge-
schmacksstoffe und andere Zusatzstoffe. Sifle
Schokolade enthalt héhere Mengen an Kakaomasse,
aber niedrigere Mengen an Milchtrockenmasse als
Milchschokolade. HalbstiRe Schokolade erfordert
wenigstens 35 Gew.-% Kakaomasse und ist ansons-
ten ahnlich in der Definition zu stRer Schokolade.
Dunkle Schokolade, die im allgemeinen nur Kakao-
masse, ein nahrendes Kohlehydrat-StiRungsmittel
und Kakaobutter enthalt, ist nach Definition entweder
eine suile Schokolade oder eine halbsiiRe Schokola-
de. Buttermilchschokolade und Magermilchschokola-
de unterscheiden sich von Milchschokolade darin,
dall das Milchfett aus verschiedenen Formen von
SuRsahnebuttermilch bzw. Magermilch stammt. Ma-
germilch erfordert, da® die Gesamtmenge an Milch-
fett auf weniger als das Minimum fir Milchschokolade
begrenzt wird. Gemischte Molkereiproduktschokola-
den unterscheiden sich von Milchschokolade darin,
dall die Milchtrockenmasse eine oder alle der
Milchtrockenmassen einschlief3t, die fir Milchscho-
kolade, Buttermilchschokolade oder Magermilch-
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schokolade aufgelistet sind. Weilte Schokolade un-
terscheidet sich von Milchschokolade, dal sie keine
Nicht-Fett-Kakaotrockenmasse enthalt. Nicht-stan-
dardisierte Schokoladen sind diejenigen Schokola-
den, die Zusammensetzungen haben, die aus den
spezifizierten Bereichen der standardisierten Scho-
koladen herausfallen. Schokoladen werden als
»nicht-standardisierte" Schokoladen einklassifiziert,
wenn ein spezifizierter Inhaltsstoff ersetzt wird, ent-
weder teilweise oder vollstandig, wie etwa wenn der
Inhaltsstoff Kakaobutter durch Pflanzendle oder -fet-
te ersetzt wird. Alle Zusatze oder Weglassungen
zu/aus einem Schokoladenrezept, hergestellt aulRer-
halb der US-FDA-Identitatsstandards fiir Schokola-
de, werden die Verwendung des Begriffes ,Schokola-
de" verhindern, um die StiRware zu beschreiben. Wie
hierin verwendet, bezieht sich der Begriff ,Schokola-
de" jedoch auf jede Schokolade nach Identitatsstan-
dard oder Nicht-Identitatsstandard.

[0021] Weitere Zwischenschichten neben Schoko-
lade kénnen in der umhdiliten SifRware dieser Erfin-
dung eingesetzt werden. Solche Zwischenschichten
schlieBen Erdnuf3butter, Erdnul3paste, Butter oder
Pasten aus anderen Nuflmassen und dergleichen
ein. Die umhillte Sifware kann nach Wunsch auch
mehrere Zwischenschichten einschlieen, z.B. Scho-
kolade und ErnuRRbutter.

[0022] Die umhiillte StiBware dieser Erfindung um-
fasst auch eine diinne kontinuierliche starre auflere
Zuckerhtille. Die starre Hiille ist eine harte Hiille, die
relativ undurchlassig flr Feuchtigkeit ist. Eine beson-
ders bevorzugte starre auflere Hulle ist eine Zucker-
mantelhtlle. Die Zuckermantelhiille besteht aus kris-
tallinem Zucker. Die bevorzugte Zuckermantelhille
ist ein diinner kontinuierlicher Mantel hoher Qualitat,
der glatt und glanzend ist. Zusatzlich kann die Zu-
ckermantelhille Farbstoffe, Geschmacksstoffe und
dergleichen umfassen. Im allgemeinen ist das Ge-
wichtsverhaltnis der starren dulReren Zuckerhiille 5
bis 40 Gewichtsprozent der SiuiBware und vorzugs-
weise 13 bis 38 Gewichtsprozent der StlRware.

[0023] Eine weitere Ausflihrungsform dieser Erfin-
dung ist auf ein Verfahren zur Herstellung einer um-
hillten StRware mit einem knusprigen Mittelstiick
auf Starkebasis und einer starren auflieren Hiille ge-
richtet. Die umhdillte Stif3ware, die mit dem Verfahren
dieser Erfindung hergestellt worden ist, ist im wesent-
lichen frei von spontanem Reil}en der starren dulRe-
ren Hille aufgrund volumetrischer Expansion des
Mittelstlicks nach Aufbringen der duf3eren Hille.

[0024] Die Herstellung des Mittelstlicks auf Starke-
basis kann auf jede gewtinschte Weise durchgefiihrt
werden, wird aber am bevorzugtesten unter Verwen-
dung eines Garers/Extruders durchgefuhrt. Ga-
rer/Extruder sind gut bekannt zur Verwendung bei der
Lebensmittelzubereitung. Die Verwendung eines Ga-
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rers/Extruders liefert ein bevorzugtes Mittel zum Auf-
blahen oder Expandieren des Mittelstiicks auf Star-
kebasis. Die Zufuhrgeschwindigkeiten, Trommeltem-
peraturen, Schraubengeschwindigkeit, Drehmoment
und Druck des Extruders werden in Abhangigkeit von
der Zusammensetzung des Mittelstiicks und der ge-
wiinschten Textur des knusprigen Mittelstlicks variie-
ren. Ein Mundstuick wird zur Verwendung mit dem Ex-
truder gewahlt, das eine LochgréRe und -form auf-
weist, die von der GrélRe und Form des gewtinschten
Mittelstlicks abhangen wird. Das extrudierte Produkt
wird dann zu einer gewunschten Gréf3e zugeschnit-
ten, wenn es den Extruder verlasst. In einer bevor-
zugten Ausfihrungsform dieser Erfindung haben die
Mittelstlicke eine kugelartige oder linsenartige Form
mit einem Durchmesser (Hauptachse flir eine Linse)
von etwa 50,0 mm bis etwa 2,5 mm, vorzugsweise
etwa 20,0 mm bis etwa 5 mm und bevorzugter etwa
10,4 mm bis etwa 10 mm. Bei einer Linsenform wird
der Durchmesser entlang der Hauptachse des Mittel-
stlicks gemessen und die Dicke des Mittelstiicks wird
entlang der Nebenachse gemessen. Die Dicke (Ne-
benachse fur eine Linse) wird im allgemeinen von
etwa 45 mm bis etwa 2,5 mm, vorzugsweise etwa 10
mm bis etwa 4 mm und bevorzugter von etwa 6,4 mm
bis etwa 6,0 mm reichen. In einer besonders bevor-
zugten Ausfuhrungsform dieser Erfindung ist die im
Garer/Extruder verwendete Starke ein Reismehl. In
diesem Fall hat das resultierende extrudierte Mittel-
stlck im allgemeinen einen Feuchtigkeitsgehalt von
etwa 4 bis etwa 40, vorzugsweise von etwa 8 bis
etwa 11 Gewichtsprozent. Dieses extrudierte Mittel-
stiick wird im allgemeinen im Bereich von etwa 0,07
bis etwa 2,0 Gramm, bevorzugt von etwa 0,09 bis 1,5
Gramm und am bevorzugtesten von etwa 0,11 bis
etwa 0,13 Gramm wiegen.

[0025] Nach der Extrusion wird das Mittelstlick vor-
zugsweise getrocknet oder gerdstet, um den Feuch-
tigkeitsgehalt des Mittelstiicks zu verringern, um da-
bei zu helfen, Réstgeschmack und Knusprigkeit des
Mittelstlicks zu entwickeln. Der Trocknungsschritt
kann auf jede gewilinschte Weise durchgefiihrt wer-
den. Ein besonders bevorzugtes Mittel zum Trocknen
des Mittelstlicks ist ein Wirbelschichtbettofen. Die
Temperatur, Luftgeschwindigkeit und Verweilzeit in
solch einem Ofen kann ohne weiteres von den Fach-
leuten bestimmt werden und hangt naturlich von der
Produktzusammensetzung und gewilnschten Pro-
dukttextur und dem gewiinschten Geschmack ab. In
einer bevorzugten Ausflhrungsform dieser Erfin-
dung, die ein Reismehl-Mittelstlck einsetzt, wird der
Feuchtigkeitsgehalt des Mittelstiicks auf einen Be-
reich von 0,8% bis 12%, bevorzugter von 1% bis 6%,
am bevorzugtesten von 1% bis 2,0% verringert.

[0026] Ein hochsignifikanter Aspekt dieser Erfin-
dung ist der Schritt der Wiederanfeuchtung des Mit-
telsticks auf Starkebasis. Wie zuvor angemerkt,
kann der geeignete Aw-Bereich fur das knusprige
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Mittelstiick vor dem Umhillen ohne weiteres be-
stimmt werden durch Herstellung einer Reihe der ge-
wilinschten umhillten SuRware, wobei jede einen un-
terschiedlichen Aw aufweist, und Beobachten des
Auftretens von Mantelrissen, wenn Uberhaupt, tber
einen festgesetzten Zeitraum. Nachdem der ge-
wlinschte Aw bestimmt worden ist, wird das Mittel-
stick auf Starkebasis konditioniert, um den ge-
wilnschten Aw durch Wiederanfeuchtung, d.h. die
Zugabe von Wasser zum Mittelstlick, bereitzustellen.

[0027] Wasseraktivitat (Aw) kann leicht unter Ver-
wendung von Aw-MeRinstrumenten bestimmt wer-
den, wie etwa einem ,HYGROSKOP DT", erhaltlich
von Rotronic Instrument Corp., Huntington, New
York. Bei Verwendung eines ,HYGROSCOP DT"
kénnen Aw-Ergebnisse leicht 15 bis 30 Minuten nach
Einbringen der Probe in die Probenkammer des In-
struments erhalten werden. Die knusprigen Mittelsti-
cke, die im Verfahren dieser Erfindung verwendet
werden, kdénnen durch Einwirkung einer relativen
Feuchte (Rh) zwischen 35 Rh und 75 Rh bei einer
Temperatur zwischen 30°C bis 70°C fiir eine Zeit, die
darin effektiv ist, ein knuspriges Mittelstlick mit einem
gewunschten Aw zu liefern, wiederangefeuchtet wer-
den. Dieser Schritt der Wiederanfeuchtung kann ein
diskontinuierlicher Prozel3 oder ein kontinuierlicher
Prozel sein. Ein kontinuierlicher Prozel} ist bevor-
zugt. Die tatsachliche Feuchtigkeit, Temperatur, Luft-
durchflu® und Zeit, die verwendet werden, um das
Mittelstiick zu konditionieren, kénnen leicht von einen
Fachmann bestimmt werden, indem einfach die Kon-
ditionierungsparameter variiert und der resultierende
Aw berechnet wird. Ein typisches Mittel zum Konditi-
onieren der Mittelstlicke ist ein dampfbeheizter Ofen
mit einem sich durch den Ofen hindurchbewegenden
Band.

[0028] FEig. 2 veranschaulicht eine bevorzugte Wie-
deranfeuchtungsvorrichtung, die im Verfahren dieser
Erfindung verwendet wird. Die getrockneten Mittel-
sticke auf Starkebasis werden in den Wiederan-
feuchter 10 bei Produkteinlal3 11 auf ein erstes For-
derband 12 eingebracht. Die Mittelstlicke werden auf
dem ersten Forderand 12 vorbewegt, bis sie auf das
zweite Férderband 13 fallen. Die Mittelstlicke werden
kann auf dem zweiten Férderband 13 vorbewegt, bis
sie auf das dritte Forderband 14 fallen, und werden
nach Uberfilhrung darauf auf das vierte Férderband
15 abgegeben. Das vierte Forderband 15 transpor-
tiert das Produkt zum ProduktauslaR 16. Angefeuch-
tete Luft wird zur Wiederanfeuchtungskammer 18
Uber Spruhdisen 17 mit einer Zufuhrung 19 fur be-
handeltes Wasser zugefiihrt, die auf die dampfbe-
heizten Wicklungen 20 gerichtet sind. Die Wiederan-
feuchtungskammer ist mit Umlenkblechen (nicht dar-
gestellt) versehen, die das Produkt vor direktem Kon-
takt mit dem Wassersprihnebel schiitzen. Die ange-
feuchtete Luft wird in der Wiederanfeuchtungskam-
mer 18 Uber Umlifter (nicht dargestellt) umgewalzt
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und mit den dampfbeheizten Wicklungen 20 auf eine
gewinschte Temperatur erhitzt. Nach Wiederan-
feuchtung werden die Mittelstlicke vorzugsweise
durch Kiihlkammer 21 hindurchgeflihrt, bevor sie aus
dem Wiederanfeuchter austreten.

[0029] In einer bevorzugten Ausfihrungsform die-
ser Erfindung, d.h. wenn man ein knuspriges Reis-
mehl-Mittelstlick verwendet, wird die Ofentemperatur
des oben beschriebenen Wiederanfeuchters zwi-
schen 40°C bis 65°C eingestellt, am bevorzugtesten
von etwa 50°C bis etwa 55°C, wird die relative Feuch-
te (Rh) zwischen etwa 40 Rh und etwa 65 Rh gehal-
ten, am bevorzugtesten von etwa 55 Rh bis etwa 60
Rh, und wird die Luftgeschwindigkeit so eingestellt,
daf} sichergestellt ist, dal® die Mittelstlicke auf den
Forderbandern verbleiben. In solch einem Konditio-
nierungssystem ist festgestellt worden, daR® Reis-
mehl-Mittelstlicke nur etwa 75 Minuten in der Kondi-
tionierungszone bendtigen. Nachdem sie konditio-
niert worden sind, ist der Aw der knusprigen Mittelsti-
cke auf Starkebasis dieser Erfindung recht stabil.

[0030] Nach dem Konditionieren auf den richtigen
Aw kénnen die knusprigen Mittelstiicke auf Starkeba-
sis mit Schokolade Uiberzogen werden. Das Aufbrin-
gen von Schokolade ist den Fachleuten gut bekannt
und kann leicht durchgefiihrt werden durch Tauchen,
Schwenken, Aufsprihen und dergleichen. Ein Bei-
spiel fur eine Vorrichtung, die fir das Aufsprithen von
Schokolade nutzlich ist, ist beschrieben in U.S.-Pa-
tent Nr. 5,010,838. Das Schwenken in Schokolade ist
beschrieben von Minifie, B.W., ,Chocolate, Cocoa,
and Confectionary", 3. Ausgabe, S. 221-225 (1989),
dessen Offenbarung hierin durch Bezugnahme mit-
einbezogen ist.

[0031] Der Schritt des Aufbringens einer diinnen
starren aufderen Hille auf eine Stilware ist ebenfalls
gut bekannt. Es ist herkdmmlich, essbare Mittelstu-
cke mit einer oder mehreren Schichten aus Zucker-
hidlle zu Gberziehen, indem man eine Trommel oder
ein drehbares Gefall und warme Luft, die feuchtig-
keitskontrolliert sein kann, oder anderes Gas verwen-
det, um einen Zuckersirup zu verdampfen und jede
Schicht aus Zuckerhille auszuharten. Solches her-
koémmliches Hartschwenken ist zum Beispiel in
U.S.-Patent Nr. 5,495,418, von Minifie, B.W. ,Choco-
late, Cocoa, and Confectionery", 3. Ausgabe, S. 506,
608 (1989) und von Beckett, S.T., ,Industrial Choco-
late Manufacture and Use", 2. Ausgabe, S. 239-240
(1994) beschrieben. Typischerweise wird der Zucker-
sirup, der verwendet wird, um den diinnen kontinuier-
lichen starren Mantel zu bilden, etwa 40 bis etwa 85%
Trockenmasse aufweisen. Solche Zuckersirupe kon-
nen aus Saccharose, Maissirup, Gummis und der-
gleichen bestehen. Wie zuvor angegeben, kann der
Zuckermantel auch, nach Wunsch, Farbstoffe
und/oder Geschmacksstoffe enthalten.

[0032] Noch eine weitere Ausfiihrungsform dieser
Erfindung ist gerichtet auf ein Verfahren zur Herstel-
lung eines konditionierten knusprigen Mittelstlicks
auf Starkebasis, das die Schritte umfasst: (a) Extru-
dieren einer Zusammensetzung auf Starkebasis, um
ein Mittelstlick auf Starkebasis zu bilden; (b) Trock-
nen besagten Mittelstlicks auf Starkebasis, um ein
knuspriges Mittelstiick auf Starkebasis zu bilden; und
(c) Wiederanfeuchten besagten knusprigen Mittel-
stucks auf Starkebasis bei einer relativen Feuchte,
Temperatur und Zeit, um ein konditioniertes knuspri-
ges Mittelstlick auf Starkebasis mit einem Aw von
mehr als 0,30 zu bilden. Die Zusammensetzung auf
Starkebasis kann aus jeder der zuvor beschriebenen
Starkekomponenten bestehen, d.h. Mehl, Korn, Ge-
treide oder Starke aus jeder Starkequelle. Die Schrit-
te der Extrusion, des Trocknens und der Wiederan-
feuchtung kénnen in der hierin bei der Beschreibung
der Herstellung der umhiillten StiBware dieser Erfin-
dung angegebenen Art und Weise durchgefihrt wer-
den. Der zuvor definierte Aw-Bereich ist derjenige
Aw-Bereich, der bestimmt wird, um im Gleichgewicht
mit der gesamten SiRware nach einem Lagerungs-
zeitraum zu stehen, d.h. dem Zeitraum, der erforder-
lich ist, um den Aw-Gradienten der StiRware im we-
sentlichen zu minimieren. In dieser Ausfihrungsform
der Erfindung liegt die Mundsticktemperatur des Ex-
truders in einem Bereich von 125°C bis 170°C, vor-
zugsweise von 160°C bis 170°C, und der Mundstuck-
druck des Extruders betragt 40,2 kg/cm? (700 psi) bis
105,5 kg/cm? (1500 psi), vorzugsweise 68,9 kg/cm?
(1000 psi) bis 71,7 kg/cm? (1040 psi).

[0033] Eine weitere Ausflihrungsform dieser Erfin-
dung ist auf das konditionierte knusprige Mittelstiick
auf Starkebasis gerichtet, das mit dem oben be-
schriebenen Verfahren hergestellt ist. Solche Mittel-
stuicke sind besonders bevorzugt zur Verwendung in
der umhullten Stfware dieser Erfindung.

[0034] Die Beispiele, die folgen, sind als eine Veran-
schaulichung bestimmter bevorzugter Ausfiihrungs-
formen der Erfindung gedacht, und keine Beschran-
kung der Erfindung ist impliziert.

Beispiel 1

[0035] Ein knuspriges Mittelstiick auf Starkebasis
wurde hergestellt, indem zunachst ein Trockenge-
misch aus 87 Gew.-% Reismehl, 7 Gew.-% Saccha-
rose, 3 Gew.-% Geschmacksstoff, 2 Gew.-% Salz
und 1 Gew.-% Dextrose hergestellt wurde. Das Tro-
ckengemisch wurde in einen Doppelschraubengar-
extruder Werner & Pfleiderer Zsk 57, erhaltlich von
Werner & Pfleiderer Corp., Ramsey, New Jersey, ein-
gebracht. Eine Mischung aus Wasser und Malzext-
rakt wurde dann in den Extruder zudosiert, der eine
Mundstiicktemperatur von 157°C und einen Mund-
stlickdruck von etwa 68,9 bis 70,3 kg/cm? (1000 bis
1020 psi) besall. Wenn der extrudierte aufgeblahte
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Reis aus dem Extruder austrat, wurde er mit einem
Hochgeschwindigkeitsdrehmesser geschnitten, um
extrudierte aufgeblahte Reismittelstiicke zu bilden,
die etwa 0,13 g wogen und etwa 9 Gew.-% Feuchtig-
keit aufwiesen.

[0036] Die extrudierten Puffreis-Mittelstlicke wur-
den anschlielend in einem gasbeheizten Konvekti-
onsbandtrockner (erhaltlich von Proctor & Schwartz,
Philadelphia, Pennsylvania) fur etwa 6 Minuten bei
einer Temperatur im Bereich von etwa 112°C bis etwa
120°C getrocknet und gerdstet. Die getrockneten Mit-
telstiicke hatten einen Feuchtigkeitsgehalt von etwa
1 bis 1,3 Gew.-%.

[0037] Die getrockneten Mittelstlicke wurde dann in
einer Envirotronics-Kammer (erhaltlich von Envirotro-
nics Inc., Grand Rapids, Michigan) fir 12 Stunden bei
55 Rh und 45°C konditioniert. Die wiederangefeuch-
teten Mittelstliicke hatten einen Aw von 0,34, gemes-
sen mit einem ,HYGROSKOP DT" (erhaltlich von Ro-
tronic Instrument Corp., Huntington, New York) und
eine Feuchtigkeit von 6-8 Gew.-%. Die konditionier-
ten Mittelsticke wurde auf Raumtemperatur abge-
kahlt.

[0038] Als nachstes wurden die konditionierten Mit-
telstlicke mit Schokolade bespriiht, um eine Schicht
aus Schokolade mit einem Gewichtsverhaltnis Scho-
kolade zu Mittelstiick von etwa 5:1 bereitzustellen.
Die mit Schokolade Uberzogenen knusprigen
Reis-Mittelstlicke wurden dann mit einem herkdmm-
lichen Zuckermantel in einer Menge von etwa 20
Gew.-% der umhullten SiRRware umhdillt. Sogar nach
47 Wochen gab es kein Anzeichen von spontanem
ReilRen des Mantels.

Beispiel 2

[0039] Eine mit Zuckermantel umhdllte Stlware mit
einem knusprigen Reis-Mittelstiick und einer Scho-
koladenzwischenschicht wurde in einer zu Beispiel 1
ahnlichen Art und Weise hergestellt, mit der Ausnah-
me, dal die Trocknungs- und Wiederanfeuchtungs-
schritte geandert wurden. Zunachst wurden die ex-
trudierten aufgeblahten Mittelstiicke in einem Wirbel-
schicht-Rést/Trocknungsofen (ein Wolverine Jetzone
Cooler, erhaltlich von der Wolverine Corp., Boston,
Massachusetts) fur 3,5 Minuten bei einer Temperatur
von etwa 157°C bis etwa 171°C getrocknet und ge-
rostet. Der Wiederanfeuchtungskonditionierungs-
schritt wurde auf einem Mehrfachdurchgangstrock-
ner (Food Engineering Corp., Minneapolis, Minneso-
ta) durchgefiihrt, der zu einem Wiederanfeuchtungs-
system umgebaut worden war, wie beschrieben in
Fig. 2, durch das Hinzufligen eines Wasserspriihsys-
tems zur Wasserzuleitung und Umwalzzonen. Die
Mittelstlicke wurden in diesem System fir etwa 75
Minuten wiederangefeuchtet. Die resultierenden Mit-
telstiicke hatten einen Feuchtigkeitsgehalt von etwa

7,5 Gew.-% und einen Aw von 0,36. Nach Aufbringen
der Schokoladen- und Zuckermantel-Umhiillung
zeigte die resultierende umhillte SiRware sogar
nach 47 Wochen kein spontanes Reil3en.

Vergleichsbeispiel 1

[0040] Eine mit Zuckermantel umhdllte StifRware mit
einem knusprigen Reis-Mittelstiick und einer Scho-
koladenzwischenschicht wurde in der in Beispiel 1
beschriebenen Art und Weise hergestellt, mit der
Ausnahme, dal® das getrocknete knusprige Mittel-
stiick nur auf einen Aw von 0,29 konditioniert wurde.
Nach 22 Wochen wurde spontanes Rei3en im Zu-
ckermantel beobachtet.

Patentanspriiche

1. Verfahren zur Herstellung einer umhiillten
SifRware mit einem knusprigen Mittelstiick auf Star-
kebasis mit einer diinnen kontinuierlichen starren au-
Reren Hille, wobei besagtes Verfahren die Schritte
umfafdt:

(a) Herstellen eines Mittelstiicks auf Starkebasis;
(b) Trocknen besagten Mittelstlicks auf Starkebasis;
(c) Wiederanfeuchten besagten getrockneten Mittel-
sticks auf Starkebasis, um ein knuspriges Mittel-
stick auf Starkebasis mit einem Aw bereitzustellen,
der eine volumetrische Expansion besagten knuspri-
gen Mittelstlicks auf Starkebasis nach Aufbringen be-
sagter dinnen kontinuierlichen starren duReren Hille
auf besagte Sulkware minimiert; und

(d) Aufbringen der dinnen kontinuierlichen starren
aulleren Hulle, die besagtes knuspriges Mittelstlick
auf Starkebasis umschlief3t.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, dall besagtes Mittelstiick auf Starkebasis
aus einem Mehl, einem Korn, einem Getreide oder ei-
ner Starke besteht, das/die ausgewahlt wird aus der
Gruppe, die aus Reis, Mais, Weizen, Kartoffel, SuR-
kartoffel, Sago, Wachsmais, Sorghum, Hirse, Tapio-
ca, Sojabohne und Mischungen derselben besteht.

3. Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekenn-
zeichnet, dal besagtes Mittelstiick auf Starkebasis
extrudiert wird.

4. Verfahren nach Anspruch 3, dadurch gekenn-
zeichnet, da® besagte diinne kontinuierliche starre
aulere Hiulle ein Zuckermantel ist.

5. Verfahren nach Anspruch 4, dadurch gekenn-
zeichnet, dal® es weiter den Schritt des Aufbringens
einer Schokoladenschicht auf besagtes knuspriges
Mittelstiick auf Starkebasis vor dem Aufbringen be-
sagter dinnen kontinuierlichen starren auf3eren Hulle
umfaf3t.

6. Verfahren nach Anspruch 5, dadurch gekenn-
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zeichnet, dall besagtes Mittelstiick auf Starkebasis
weiter Monosaccharide, Disaccharide oder Mischun-
gen derselben umfalit.

7. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, dall besagtes Mittelstiick auf Starkebasis
weiter Geschmacksstoffe umfafit.

8. Verfahren nach Anspruch 7, dadurch gekenn-
zeichnet, dall besagte Geschmacksstoffe ausge-
wahlt werden aus der Gruppe, die aus gerdstetem
Reisaroma, natlrlichem Malzaroma und Mischungen
derselben besteht.

9. Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekenn-
zeichnet, dall besagtes Mittelstiick auf Starkebasis
ein Reismehl-Mittelstlick ist, das Saccharose und
Dextrose einschlieft.

10. Verfahren nach Anspruch 9, dadurch gekenn-
zeichnet, dall besagtes extrudierte Mittelstiick auf
Starkebasis einen Feuchtigkeitsgehalt von 4 bis 40
Gew.-% besitzt.

11. Verfahren nach Anspruch 10, dadurch ge-
kennzeichnet, dal® der Schritt der Trocknung besag-
ten Mittelstlicks auf Starkebasis die Feuchtigkeit be-
sagten Mittelstlicks auf Starkebasis auf einen Be-
reich von 0,8 bis 12 Gew.-% verringert.

12. Verfahren nach Anspruch 11, dadurch ge-
kennzeichnet, dal® das getrocknete Mittelstiick auf
Starkebasis einer relativen Feuchte zwischen 35 und
75 bei einer Temperatur zwischen 30°C bis 70°C aus-
gesetzt wird, um ein knuspriges Reismehl-Mittelstlick
mit einem Aw von mehr als 0,30 bereitzustellen.

13. Verfahren nach Anspruch 12, dadurch ge-
kennzeichnet, dall der Aw besagten knusprigen
Reismehl-Mittelstlicks in einem Bereich von 0,31 bis
0,46 liegt.

14. Verfahren nach Anspruch 13, dadurch ge-
kennzeichnet, dall der Aw besagten knusprigen
Reismehl-Mittelstlicks in einem Bereich von 0,33 bis
0,40 liegt.

15. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, dall besagter Wiederanfeuchtungsschritt
kontinuierlich ist.

16. Zuckerumhdillte StBware mit einem knuspri-
gen Mittelstlick auf Starkebasis und einer diinnen
kontinuierlichen starren duReren Zuckerhille, wobei
besagte SulRware umfafit:

(a) ein knuspriges Mittelstiick auf Starkebasis mit ei-
nem Aw von mehr als etwa 0,30, was das Reif3en be-
sagter Zuckerhille aufgrund volumetrischer Expansi-
on besagten knusprigen Mittelstiicks auf Starkebasis
nach Aufbringen besagter diinnen kontinuierlichen
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starren dufleren Zuckerhille auf besagte SifRware
minimiert;

(b) fakultativ eine Schokoladenschicht, die besagtes
knusprige Mittelstiick auf Starkebasis Uberzieht; und
(c) die dinne kontinuierliche starre aufere Zucker-
hille.

17. Zuckerumhiillte StiBware nach Anspruch 16,
dadurch gekennzeichnet, dall besagte Schokoladen-
schicht besagtes knuspriges Mittelstiick auf Starke-
basis Uberzieht.

18. Zuckerumhiillte StiBware nach Anspruch 17,
dadurch gekennzeichnet, dal3 besagtes Mittelstlick
auf Starkebasis aus einem Mehl, einem Korn, einem
Getreide oder einer Starke besteht, das/die ausge-
wahlt ist aus der Gruppe, die aus Reis, Mais, Weizen,
Kartoffel, StRkartoffel, Sago, Wachsmais, Sorghum,
Hirse, Tapioca, Sojabohne und Mischungen dersel-
ben besteht.

19. Zuckerumhiillte StiRware nach Anspruch 18,
dadurch gekennzeichnet, dal3 besagtes Mittelstlick
auf Starkebasis ein extrudiertes Mittelstlick auf Star-
kebasis ist.

20. Zuckerumhiillte StRware nach Anspruch 19,
dadurch gekennzeichnet, dal} besagtes Mittelstiick
auf Starkebasis weiter Monosaccharide, Disacchari-
de oder Mischungen derselben umfaf3t.

21. Zuckerumhiillte StRware nach Anspruch 16,
dadurch gekennzeichnet, dal} besagtes Mittelstiick
auf Starkebasis weiter Geschmacksstoffe umfaft.

22. Zuckerumhillte StRware nach Anspruch 1,
dadurch gekennzeichnet, dall besagte Geschmacks-
stoffe ausgewahlt sind aus der Gruppe, die aus ge-
rostetem Reisaroma, natirlichem Malzaroma und Mi-
schungen derselben besteht.

23. Zuckerumhiillte StRware nach Anspruch 20,
dadurch gekennzeichnet, dal} besagtes Mittelstlick
auf Starkebasis ein Reismehl-Mittelstiick ist, das
Saccharose und Dextrose einschlief3t.

24. Zuckerumhiillte StRware nach Anspruch 23,
dadurch gekennzeichnet, dal der Aw besagten knus-
prigen Reismehl-Mittelstlicks in einem Bereich von
0,31 bis 0,46 liegt.

25. Zuckerumhiillte StRware nach Anspruch 24,
dadurch gekennzeichnet, dak der Aw besagten knus-
prigen Reismehl-Mittelstlicks in einem Bereich von
0,33 bis 0,40 liegt.

26. Zuckerumhillte Stiflware nach Anspruch 25,
dadurch gekennzeichnet, dall das Gewichtsverhalt-
nis von Schokoladenschicht zu knusprigem Reis-
mehl-Mittelstlick in einem Bereich von 0,5:1 bis 15:1
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liegt.

27. Zuckerumhillte SiRware nach Anspruch 26,
dadurch gekennzeichnet, daf} die diinne kontinuierli-
che aullere Zuckerhille in einem Bereich von 5 bis
40 Gew.-% der Sulkware liegt.

28. Verfahren zur Herstellung eines konditionier-
ten knusprigen Mittelstlicks auf Starkebasis, welches
die Schritte umfalit:

(a) Extrudieren einer Zusammensetzung auf Starke-
basis, um ein Mittelstlick auf Starkebasis herzustel-
len;

(b) Trocknen besagten Mittelstlicks auf Starkebasis,
um ein knuspriges Mittelstlick auf Starkebasis herzu-
stellen; und

(c) Wiederanfeuchten besagten knusprigen Mittel-
stiicks auf Starkebasis bei einer relativen Feuchte,
Temperatur und Zeit, um ein konditioniertes knuspri-
ges Mittelstlick auf Starkebasis mit einem Aw von
mehr als 0,30 herzustellen.

29. Verfahren nach Anspruch 28, dadurch ge-
kennzeichnet, daf} besagter zuvor definierte Bereich
von Aw auf einen Gleichgewichts-Aw fiir das konditi-
onierte Mittelstlick eingestellt wird, wenn es mit einer
dinnen kontinuierlichen starren dufReren Hille um-
schlossen ist.

30. Verfahren nach Anspruch 29, dadurch ge-
kennzeichnet, dal® besagte Zusammensetzung auf
Starkebasis ein Mehl, ein Korn, ein Getreide oder
eine Starke umfaldt, das/die ausgewahlt wird aus der
Gruppe, die aus Reis, Mais, Weizen, Kartoffel, Stf3-
kartoffel, Sago, Wachsmais, Sorghum, Hirse, Tapio-
ca, Sojabohne und Mischungen derselben besteht.

31. Verfahren nach Anspruch 30, dadurch ge-
kennzeichnet, dal besagtes Mehl Reismehl ist.

32. Verfahren nach Anspruch 31, dadurch ge-
kennzeichnet, dal} die Zusammensetzung auf Star-
kebasis bei einer Mundstiicktemperatur in einem Be-
reich von 125°C bis 170°C und einem Mundstlick-
druck von 700 psi (40,2 kg/cm?) bis 1.500 psi (105,5
kg/cm?) extrudiert wird.

33. Verfahren nach Anspruch 32, dadurch ge-
kennzeichnet, dal} besagte Mittelstiicke auf Starke-
basis bei einer Temperatur und Zeit getrocknet wer-
den, die darin wirksam sind, den Feuchtigkeitsgehalt
der Mittelstiicke auf einen Bereich von 0,8 bis 12
Gew.-% zu verringern.

34. Verfahren nach Anspruch 33, dadurch ge-
kennzeichnet, dal} besagte relative Feuchte in einem
Bereich zwischen 35 Rh und 75 Rh und einer Tempe-
ratur zwischen 30°C und 70°C liegt.

35. Verfahren nach Anspruch 34, dadurch ge-
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kennzeichnet, dal} besagter Aw besagten konditio-
nierten knusprigen Reismehl-Mittelstlicks in einem
Bereich von 0,31 bis 0,42 liegt.

36. Konditioniertes knuspriges Mittelstiick auf
Starkebasis, hergestellt mit dem Verfahren nach ei-
nem der Anspriiche 28 bis 35.

Es folgen 2 Blatt Zeichnungen
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Anhangende Zeichnungen
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FIG. 2
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