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(57

DEM VERFAHREN HERGESTELLTE BONBONS

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur kontinu-
ierlichen Herstellung von Bonbons aus Hartbonbonmassen,
wobei zur Herstellung der Hartbonbonmassen Einsatzstof-
fe in einer wissrigen Losung vorgesehen werden, und in
bevorzugter Weise die Lésung gekocht, ausgedampft, un-
ter Unterdruck gesetzt und -dabei weiter ausgedampft,
gekiihit und mit Aromen, Farben und dgl. versetzt werden
und wobei wenigstens zwei teigartige Hartbonbonmassen
verwendet werden, die voneinander verschiedene Eigen-
schaften aufweisen und jede dieser Hartbonbonmassen in
dem fertigen Bonbon in verschiedenen Schichten angeord-
net werden, dadurch gekennzeichnet, daB im Bonbon auBen
eine Hillschicht aus einer Hartbonbonmasse mit geringe-
rer hygroskopischer Eigenschaft und innen ein Kern aus
einer Hartbonbonmasse mit groBerer hygroskopischer Ei-
genschaft vorgesehen wird.
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Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur kontinuierfichen Herstellung von Bonbons aus Hartbonbonmas-
sen, wobei zur Hersteliung der Hartbonbonmassen Einsatzstoffe in einer wéssrigen L&sung vorgesehen
werden, und in bevorzugter Weise die L&sung gekocht, ausgedampft, unter Unterdruck gesetzt und dabei
weiter ausgedampft, gekiihit und mit Aromen, Farben und dgl. versetzt werden und wobei wenigstens zwei
teigartige Hartbonbonmassen verwendet werden, die voneinander verschiedene Eigenschaften aufweisen
und jede dieser Hartbonbonmassen in dem fertigen Bonbon in verschiedenen Schichten angeordnet
werden. Waeiters betrifft die Erfindung Bonbons, hergestellt nach diesem Verfahren.

Insbesondere eignet sich das erfindungsgeméBe Verfahren zur Herstellung zuckerfreier oder zuckerar-
mer Bonbons. Dabei werden Zuckeraustauschstoffe mit verschiedenen Eigenschaften als Einsatzstoffe
verwendet. Isomalt als Einsatzstoff hat den Vorteil, daB daraus hergestellie Bonbons nicht kieben und da8
das Isomalt nicht hygroskopisch und somit lagerbesténdig ist. Der Nachteil dieses Einsatzstoffes lieg darin,
daB er relativ teuer ist, etwas bitter schmeckt, und nur 50% SiBe des Zuckers aufweist.

Als Einsatzstoffe werden weiters auch Maltitsirup (Maltitol), Sorbit oder Mannit verwendet. Diese
Einsatzstoffe sind in vorteilhafter Weise billiger als das Isomalt. Auch die StiBe ist mit 80%, bezogen auf
Zukker, hdher. In nachteiliger Weise sind diese Einsatzstoffe jedoch nicht lagerbestéindig, hygroskopisch

.und frisch hergestellie Bonbons neigen dazu, auf dem Kihiband aneinanderzukieben.

Aufgrund der unterschiedlichen Eigenschaften werden die Einsatzstoffe sehr oft kombiniert verwendet,
um ein optimiertes Produkt herzustellen. Nach den bisher bekannten Herstellungsverfahren gelingt dies aus
verschiedenen Griinden nur zum Teil. Die Einsatzstoffe muBten bisher schon vor der Herstellung der
L&sung gemischt werden und erfilllen so nur mehr bedingt die ihnen zugedachte Funktion in der
Kombination mit den anderen Einsatzstoffen.

Aus der EP-OS 130 446 ist bekannt geworden, Hartbonbons aus mehrfachen Lagen von Zuckermasse
und Fiillmasse herzustellen. Es handelt sich dabei um konventionelle Hartbonbons aus Saccharose-
glucosesiruphéltiger Bonbonmasse mit kaschierter Fiillung. Von der Aufgabenstellung beschaftigt sich diese
Druckschrift mit der Vorrichtung flr die kontinuierliche Herstellung derartiger konventioneller Hartbonbons
mit kaschierter Fiillung. Es soll dabei der Arbeitszeitanteil durch Automatisierung der Arbeitsgénge reduziert
werden und die oft schwankende Produktionsqualitdt durch ungenaue manuelle Fertigung verbessert
werden. Der Druckschrift ist jedoch keine Anregung zu entnehmen, wie Massen mit verschiedenen
physikalisch- lebensmittel- chemischen Eingenschaften zu einem Bonbon geformt werden kdnnen, das die
gewlinschten Eigenschaften hinsichifich SiBe und Lagerbesténdigkeit aufweist.

Die EP-OS 348 696 beschreibt die kontinuierliche Herstellung zuckerfreier Hartbonbonmassen unter
Verwendung von Xylit, Sorbit, Palatinit usw., wobei die Schwierigkeit behoben werden soll, die dadurch
entsteht, daB bei gleichen Temperaturen und gleichen Trockensubstanzen die Viskositét der zuckerfreien
Massen wesentlich niedriger ist als die von Saccharose-Glucosesirup-Massen.

Die US-PS 2 175 214 beschreibt die Anordung von Trennschichten zwischen Hartbonbonschichtungen,
sodaB eine Einzelverpackung einzelner Stlicke einer Riegelpackung entfallen kann. Es soil dadurch
Verpakkungsmaterial, Arbeitszeit und Energie eingespart werden.

Die Erfindung ist dadurch gekennzeichnet, daB im Bonbon auBen eine Hiillschicht aus einer Hartbon-
bonmasse mit geringerer hygroskopischer Eigenschaft und innen ein Kern aus einer Hartbonbonmasse mit
gréBerer hygroskopischer Eigenschaft vorgesehen wird. Somit werden die Einsatzstoffe gemdB Erfindung
nicht einfach zusammengemischt, sondern es werden die Einsatzstoffe oder bestimmte Einsatzstoffgemi-
sche in voneinander getrennten Hartbonbonmassen angeordnet, wo die einzeinen Komponenten ihre ihnen
zugedachte Funktion voll erflillen kdnnen.

Anhand der Zeichnungen wird im nachfolgenden die Erfindung néher beschrieben. Fig.1 stellt schema-
tisch die Ansicht eines Kegelrollers zur Herstellung erfindungsgemaBer Bonbons dar. Fig. 2 und 3 zeigen
die Querschnitte durch zwei erfindungsgeméBe Bonbons und Fig. 4 ist eine schematische Ansicht einer
weitere Ausfithrungsform der Vorrichtung zur Herstellung erfindungsgeméBer Bonbons.

Die Fig.1 zeigt schematisch einen Kegelroller, wie er zur Bonbonherstellung bekannt ist. Zwischen zwei
oder deren rotierenden Kegeln 1 befindet sich ein freier Raum, in den vorerst jene Hartbonbonmasse 2
eingefiillt wird, die den Kern des Bonbons bildet. Es ist dies vorteilhafterweise ein Zweistoffkern aus Sorbit
und Maltitol. Die teigartige Masse wird als Band 3 dem freien Raum zwischen den Kegeln zugefihrt.

Beim Drehen des Kegelrollers wird die Masse zusammengedrlickt, bis sie durch die disenfGrmige
Verengung 4 als fertiger Zuckerstrang 5 austritt. Durch eine geeignete Zusatzausristung wird ein diinnes
Band 6 aus jenem Zuckeraustauschstoff, der das fertige Bonbon auBen umhillen soll, auf die Masse 2
aufgebracht.

Fig.2 zeigt einen Querschnitt durch ein so hergestelites fertiges Bonbon, wobei dieser Querschniit
identisch mit dem Querschnitt des Zuckerstranges 5 ist. Der Zuckerstrang wird konventionell in einer
Pragemachine zum fertigen Bonbon verarbeitet.
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Mit 8 ist die Hullschicht aus Isomalt bezeichnet, die den Kern 7 aus Sorbit und/oder Maititol umhilit.

Die Hiilischicht aus Isomalt verleint dem Bonbon eine optimale Stabilitdt und Lagerfahigkeit. Dabei ist
eine geringere Hygroskopizitdt gegeben, als bei Zucker oder bei anderen Zuckeraustauschstoffen. Wird die
Hiillschicht entsprechend diinn vorgesehen, fallen die hdheren Kosten des Isomalts nicht ins Gewicht.

Der Kern aus Sorbit, Maltitol und/oder Mannit ergibt den geschmacksgebenden billigeren Kern des
Bonbons. Die schlichtere Stabilitdt und h&here Hygroskopizitat dieser Austauschstoffe ist unbeachtlich, da
der Kern von der Hiillschicht aus Isomalt nach auBen hin abgedeckt ist.

Das Bonbon kann in an sich bekannter Weise noch mit einer Fillung geflllt werden, wie z.B. mit
zuckerfreier Sorbitschokolade. Uber der Hiillschicht aus Isomalt kann auch noch eine Deckschicht vorgese-
hen werden.

Die Fig.3 zeigt einen Querschnitt durch ein erfindungsgem&B hergestelltes Bonbon, wobei mit 9 eine
zusétzliche Flllung aus Sorbitschokolade eingezeichnet ist.

Die Fig.4 zeigt eine gegenlber der Fig.1 abgefnderte Vorrichtung zur Durchflihrung des erfindungsge-
méBen Verfahrens.

Die den Kern bildende Hartbonbonmasse wird von einer Pumpe 10 durch ein Rohr 11 zwischen die
Kegel 1 des Kegelrollers bis nahe an die Dlse 4 eingebracht. Die Hartbonbonmasse zur Bildung der
Hillschicht wird als Strang 3 zwischen die Kegel 1 eingebracht und von Kegeln in Richtung zur Dlse 4
vorgeschoben. Den den Kegelroller verlassende Zuckerstrang 5 weist den gleichen Querschnitt (Fig.2 oder
Fig.3) auf wie bei der vorher beschriebenen Konstruktion gemas Fig.1

Mit der Pumpleistung kann bei dieser Konsiruktion das Verhdltnis zwischen Hiilischicht und Flllung
bestimmt werden. Damit kann festigelegt werden, ob das fertige Bonbon einen hdheren oder geringeren
Anteil an Hiillschicht (Deckermaterial) oder Flillungsmaterial enthilt.

Patentanspriiche

1. Verfahren zur kontinuierlichen Herstellung von Bonbons aus Hartbonbonmassen, wobei zur Herstellung
der Hartbonbonmassen Einsatzstoffe in einer wéssrigen Losung vorgesehen werden, und in bevorzug-
ter Weise die Losung gekocht, ausgedampft, unter Unterdruck gesetzt und dabei weiter ausgedampft,
gekiihlt und mit Aromen, Farben und dgl. versetzt werden und wobei wenigstens zwei teigartige
Hartbonbonmassen verwendet werden, die voneinander verschiedene Eigenschaften aufweisen und
jede dieser Hartbonbonmassen in dem fertigen Bonbon in verschiedenen Schichten angeordnet
werden, dadurch gekennzeichnet, daB im Bonbon auBen eine Hullschicht aus einer Hartbonbonmas-
se mit geringerer hygroskopischer Eigenschaft und innen ein Kern aus einer Hartbonbonmasse mit
gréBerer hygroskopischer Eigenschaft vorgesehen wird.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB zur Herstellung zuckerfreier oder zucker-
armer Bonbons die Huilschicht aus Isomalt und der Kern aus einem oder mehreren Zuckeraustausch-
stoffen wie Sorbit, Maltitol, Mannit, oder dergleichen vorgesehen wird.

3. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 2, dadurch gekennzeichnet, daB das Bonbon gegebenen-
falls auBen noch mit einer Deckschicht und/oder innen mit einer Fillung versehen wird.

4. Verfahren nach Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet, daB die Flillung zuckerfreie Sorbitschokolade
ist.

5. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, da8 der Kern aus einem
Gemisch aus Sorbit und Maltitol gebildet wird.

6. Bonbon, das eine Hiilischicht und innen einen Kern umfaBt, dadurch gekennzeichnet, daB die
Hiillschicht aus einer Hartbonbonmasse mit geringerer hygroskopischer Eigenschaft, bevorzugt Isomalt,
und der Kern aus einer Hartbonbonmasse mit gréBerer hygroskopischer Eigenschaft, bevorzugt aus
einem oder mehreren Zuckeraustauschstoifen wie Sorbit, Maltitol, Mannit 0. dgl. besteht.

Hiezu 2 Blatt Zeichnungen
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