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Tieftemperatur-Mogulverfahren sowie mit diesem Verfahren herstellbare

Konfektartikel

Die Erfindung betrifft ein optimiertes und effizienteres Tieftemperatur-Mogulverfahren
mit kontrolliertem Verweilzeitspektrum fiir Giefmassen, enthaltend quellbare bzw.
16sliche Stirkepartikel, welche erst nach dem Gieflen substanziell quellen bzw. sich 18sen.
Weiterhin betrifft die Erfindung mit diesem Verfahren herstellbare gefiillte Konfektartikel,
insbesondere mit gummielastischer Textur, die der von Gelatine sehr dhnlich ist, ohne dass

hierzu jedoch Gelatine eingesetzt werden muss.

Stand der Technik

In der SiiBwarenindustrie ist das Mogulverfahren weit verbreitet. Dabei wird zunéchst,
meist mit einem Batch-Verfahren, gelegentlich auch mit einem kontinuierlichen
Verfahren, die GieBmasse aufgekocht. Diese Giefmasse, welche auch das Geliermittel
enthilt, wird anschlieBend zur Mogulanlage in ein beheiztes Vorratsgefd3 transferiert, wo
die GieBmasse iiber einen lingeren Zeitraum gelagert werden kann, ohne dass sie sich
veridndert. Das Vorratsgefdf speist dann die GieBeinheit der Mogulanlage, wobei die heille
Giefmasse in Negativformen portioniert wird. Beim Abkiihlen der GieBmasse in den
Formen findet eine Gelierung statt, wodurch die Formkorper verfestigt werden. Ein
Nachteil der Verwendung heiler GieBmassen besteht darin, dass diese keine
temperaturempfindlichen Additive enthalten kénnen. Weiterhin kénnen daraus hergestellte

Konfektartikel nicht mit temperaturempfindlichen Fiillungen versehen werden.

Das Mogulverfahren ist schon lange Zeit in prinzipiell unverdnderter Art bekannt und im

Gebrauch und wird beispielsweise in US 2,726,969 und US 1,894,651 beschrieben.
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Mit diesem Verfahren war der Einsatz von Stérke als Geliermittel bisher auf kurzkettige
bzw. sogenannte diinnkochende Stirke eingeschrénkt. Ein solches Verfahren wird zum

Beispiel in US 4,886,678 beschrieben.

Liangerkettige Stirke in gekochter Form erzeugt hingegen eine derart hohe Viskositiit,
sodass die Massen nicht mehr gegossen werden konnen. Andererseits kdnnen aber
gummielastische Texturen, die den mittels Gelatine machbaren Texturen dhnlich sind, nur
mit langkettiger Stirke erhalten werden. In der Patentanmeldung WO 2007/128150 Al,
deren Offenbarung hier per Referenz mit eingeschlossen ist, wird ein neues Verfahren
beschrieben, wobei die Stirke in Form von Partikeln mit der fliissigen Phase gemischt und
dann gegossen wird, wihrend die Partikel erst hochstens teilweise gequollen sind, sodass
die Viskositit beim Gief3vorgang noch tief ist. Eine substanzielle Quellung bzw. Gelierung
findet erst nach dem GieBvorgang statt. Es wurde festgestellt, dass dieses Verfahren auf
Mogulanlagen anwendbar ist, wenn die Batchgréfle gegentiber herkdmmlichen Verfahren
reduziert wird, allerdings muss dann etwa alle 15 Minuten ein neuer Batch der GieSmasse
hergestellt werden. Dieser Umstand erschwert die Umsetzung in der Praxis, da die
Industrie nicht fiir solche kleinen Batchgrofen eingerichtet ist. AuBerdem nimmt die
Viskositdt vom Anfang bis zum Ende eines Batches zu, sodass die Viskositit beim Gie3en
ebenfalls variiert und Variationen in den Produkten entstehen. Durch noch kleinere
BatchgréBen kann dieses Problem deutlich verringert werden, aber dies ist in der Praxis
nicht durchfiihrbar. Weitere Probleme sind Ablagerungen von GieBmasse, die in den
Kanilen der GieBeinheit auftreten und periodisch ausgespiilt werden, wodurch die Qualitét

der Produkte beeintrichtigt wird, sowie unerwiinschte Fadenbildung beim Gieflen.

Es wurde {iberraschenderweise gefunden, dass alle diese Probleme geldst werden kénnen,
wenn die verschiedenen infinitesimalen Volumina der GiefBmasse beim Mischen der festen
Phase (der Partikel) mit der flissigen Phase (der Zuckermasse) eine mdglichst dhnliche
Geschichte erlebt haben, d.h. wenn das Verweilzeitspektrum nach diesem Mischvorgang
gewissen Anforderungen geniigt, beispielsweise eine eingeschrinkte Halbwertsbreite
aufweist. Eine zusdtzliche Verbesserung des Verfahrens wird durch weitere

Anforderungen an das Verweilzeitspektrum am Eingang zur Mogulanlage erreicht.
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AuBerdem konnen mit der Umsetzung dieser Bedingungen, wobei Verfahren eingesetzt
werden, die in der Mogultechnologie neu sind, aber wenig Investitionen bedeuten, die
Verfahrenskosten gesenkt werden, da damit ein hoherer Automatisierungsgrad erreicht

werden kann.

Es ist Aufgabe der vorliegenden Erfindung, ein optimiertes Tieftemperatur-
Mogulverfahren zur Herstellung von gegossenen Konfektartikeln, insbesondere von
Konfektartikeln, enthaltend temperaturempfindliche Inhaltsstoffe und von gefiillten
Konfektartikeln, bereitzustellen, welches bei tiefen Temperaturen, insbesondere bei
Umgebungstemperatur, durchgefithrt werden kann. Weiterhin ist es Aufgabe der
vorliegenden Erfindung, einen mit diesem Verfahren herstellbaren gefiillten
Konfektartikel bereitzustellen, welcher eine temperaturempfindliche Fiillung, wie
beispielsweise Schokoladenmassen, Aromen, Vitamine etc., enthalten kann, ohne dass

diese geschddigt wird oder ihre Form verliert.

Ausfiihrliche Beschreibung

Diese Aufgabe wird erfindungsgemil durch ein Tieftemperatur-GieBverfahren zur
Herstellung von Konfektartikeln auf einer Mogulanlage, wobei quellbare oder l6sliche
Stirkepartikel in einer fliissigen Phase gemischt und dann diese Masse gegossen wird und
wobei die Stirkepartikel erst nach dem GieBen substantiell quellen oder sich 16sen, wobei
nach Mischen der festen Phase mit der fliissigen Phase die Verweilzeit der GieBmasse
derart eingestellt wird, dass das Maximum tM des Verweilzeitspektrums WI(t)
unmittelbar nach Mischen der festen Phase mit der fliissigen Phase bei < 10 min liegt und

die Halbwertsbreite tH dieses Verweilzeitspektrums < 10 min ist.

Weiterhin wird die obige Aufgabe durch gefiillte, gummiartige Konfektartikel auf
Stirkebasis gelost, die nach dem zuvor beschriebenen optimierten Tieftemperatur-
Mogulverfahren oder Kalt-Mogulverfahren herstellbar sind. Die Konfektartikel umfassen

mindestens eine Fiillung mit mindestens einer Umbhiillung, wobei die Umbhiillung
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mindestens eine Zuckermasse und noch Partikel partikuldrer Stirke enthdlt und wobei die
Fillung von der Umbhiillung verschieden ist. Der Konfekt besitzt bevorzugt eine

gummielastische Textur, die der von Gelatineprodukten sehr dhnlich ist.

Die GieBmischung (Gesamtrezeptur) zur Herstellung der Konfektartikel setzt sich
zusammen aus einer festen Phase in Form von Partikeln und einer fliissigen Phase. Damit
werden mittels des Mogulverfahrens Konfektartikel hergestellt, insbesondere SiiBwaren

mit gummiartiger Textur (Gummibonbons).

Starkepartikel

Die Partikel bestehen bevorzugt hauptsdchlich aus quellbaren oder I8slichen

Starkepartikeln, kénnen jedoch auch noch weitere Hydrokolloide aufweisen.

In einer bevorzugten Ausfithrung liegt der Anteil an Hydrokolloiden der Partikel in
Gew.% der Trockensubstanz bei > 50, vorzugsweise > 70, noch bevorzugter > 80, noch

bevorzugter > 90, am bevorzugtesten > 95.

In einer bevorzugten Ausfiihrung liegt der Anteil an Stérke an den Hydrokolloiden der
Partikel in Gew.% bei > 50, vorzugsweise > 70, noch bevorzugter > 80, noch bevorzugter
> 90, noch bevorzugter 95, am bevorzugtesten > 97. In weiter weiteren Ausfithrungsform

liegt dieser Anteil bei 100.

Partikelgrofle

Je kleiner die mittlere Partikelgrofe ist, umso schneller findet die Lésung bzw. Quellung
der Partikel statt, umso kiirzer aber ist auch das Zeitfenster nach der Einmischung der
Partikel in die Zuckermasse bzw. in die fliissige Phase. Ist die Partikelgrof3e zu groB, so ist
die Loslichkeit oder Quellbarkeit nicht mehr hinreichend gegeben, oder der Vorgang
dauert zu lange, auflerdem wird die Homogenitdt der Produkte beeintrdchtigt. In einer

bevorzugten Ausfithrungsform liegt die untere Grenze fiir die mittlere PartikelgréBle in
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Mikrometer im Bereich von > 1, vorzugsweise von > 5, noch bevorzugter von > 10, noch
bevorzugter von > 20, ganz besonders bevorzugt von > 30. Die obere Grenze fiir die
mittlere Partikelgrofe in Mikrometer liegt bevorzugt im Bereich von < 500, besonders
bevorzugt von < 300, noch bevorzugter von < 200, noch bevorzugter von < 150, noch

bevorzugter von < 130, ganz besonders bevorzugt von < 110.

Stirke

Die Stiirke, die in den Partikeln enthalten ist, weist mindestens eine langkettige Stédrke auf.
Als langkettig wird hier eine Stdrke bezeichnet, deren Polymerisationsgrad grofler ist als
300. Durch den Einsatz von langkettigen Stirken werden in der Gesamtrezeptur geringere
Mengen von Partikeln benétigt und insbesondere gummielastische Texturen erhalten.
Bevorzugt sind Stirken mit einem Dextrose-Aquivalent (DE) von < 10, vorzugsweise von
< 5, noch bevorzugter von < 3, noch bevorzugter von < 2, noch bevorzugter von < 1, noch
bevorzugter < 0,7, noch bevorzugter von < 0,5, noch bevorzugter von < 0,2, noch
bevorzugter von < 0,1, ganz besonders bevorzugt von < 0,05. Mit tiefer werdendem DE
Wert nimmt das Molekulargewicht zu. Das Dextrose-Aquivalent (DE) einer Stirke
bezeichnet den prozentualen Anteil reduzierender Zucker an der Trockensubstanz. Es
entspricht der Menge Glucose (= Dextrose), die je 100 g Trockensubstanz das gleiche
Reduktionsvermdgen hitte. Der DE-Wert ist ein Mal3 dafiir, wie weit der Polymerabbau
erfolgt ist, daher erhalten Stdrken mit niedrigem DE-Wert einen hohen Anteil an
Polysacchariden und einen niedrigen Gehalt an niedermolekularen Zuckern
(Oligosaccharide), wihrend Stirken mit hohem DE-Wert hauptsédchlich nur noch aus
niedermolekularen Zuckern bestehen. Das Dextrose-Aquivalent wird nach der ISO Norm

5377 bestimmt.

Das bevorzugte Gewichtsmittel M,, der Molekulargewichtsverteilung der langkettigen
Stirke liegt mindestens bei 500.000 g/mol, besonders bevorzugt mindestens bei 800.000
g/mol, noch bevorzugter mindestens bei 1.000.000 g/mol, noch bevorzugter mindestens
bei 1.200.000 g/mol, noch bevorzugter mindestens bei 1.500.000 g/mol, ganz besonders
bevorzugt mindestens bei 2.000.000g/mol.
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Die langkettige Stirke weist eine geringe bis verschwindende Neigung zur Retrogradation
auf. Die langkettige Stédrke kann nativ oder modifiziert sein. Hinsichtlich ihres Ursprungs
sind Tapiokastirken besonders bevorzugt. In einer bevorzugten Ausfithrungsform liegt der
Amylosegehalt in Gew.-% bei < 25, vorzugsweise bei < 20, noch bevorzugter bei < 15,
ganz besonders bevorzugt bei < 10. Weiterhin werden bevorzugt Waxystirken eingesetzt.
Bevorzugt werden auch modifizierte Stirken eingesetzt, insbesondere substituierte
Stirken, davon bevorzugt Stirkeester und Stédrkeether. Beispiele flir modifizierte Stirken
sind acetylierte, hydroxypropylierte, hydroxyethylierte, phosphorylierte Stidrken sowie die

entsprechenden chemisch vernetzten Stérken (z.B. Distérkephosphat, Distérkeadipat).

Die Stirkepartikel weisen in einer bevorzugten Ausfihrungsform zusétzlich zur
langkettigen Stdrke auch eine kurzkettige Stirke auf. Als kurzkettige Stirke wird Stérke
mit einem mittleren Polymerisationsgrad von 15 - 300, vorzugsweise von 15 - 100, noch
bevorzugter von 15 - 50, noch bevorzugter von 15- 35, ganz besonders bevorzugt von 15 —
25, verstanden. Die kurzkettige Stirke ist vorzugsweise kristallisierbar und/oder
substanziell linear bzw. entzweigt. Sie filhrt zu Netzwerken mit der langkettigen Stirke
mittels Heterokristallisation, d.h. kooperativer Kristallisation mit der langkettigen Stérke,
und liefert so einen zusitzlichen Beitrag zur Gummielastizitidt, wobei auBlerdem die
Klebrigkeit des Produkts reduziert wird. Die obere Grenze fiir den Anteil der kurzkettigen
Starke in Gew.-%, bezogen auf den gesamten Stédrkeanteil der Partikel, liegt bei 50,
vorzugsweise bei 30, noch bevorzugter bei 20, noch bevorzugter bei 15, noch bevorzugter
bei 10, ganz besonders bevorzugt bei 5. Die untere Grenze fiir den Anteil der kurzkettigen
Stirke in Gew.-%, bezogen auf den gesamten Stérkeanteil der Partikel, liegt bei O,

vorzugsweise bei 0,25, noch bevorzugter bei 0,5, ganz besonders bevorzugt bei 1.
Weichmachergehalt der Partikel
Neben Stirke konnen die Partikel auch einen Weichmacher enthalten. Je hdher der Anteil

des Weichmachers in den Partikeln ist, umso schneller findet der Losevorgang statt. Mit

dem Weichmacher also kann ebenfalls auf das Zeitfenster der Verarbeitbarkeit und des
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nachfolgenden Losevorgangs Finfluss genommen werden. Auflerdem koénnen
Weichmacher wie Glycerin und Sorbitol Bestandteil der Rezeptur sein und kénnen dann
wahlweise Uiber die partikuldre Stédrke oder tiber die fliissige Phase eingebracht werden,
wobei in diesem Fall die fllissige Phase eine reduzierte Viskositét aufweist, wodurch das
Zeitfenster der Verarbeitbarkeit vergréBBert wird. In einer bevorzugten Ausfithrungsform
liegt der Weichmachergehalt der Partikel in Gew.-% der Trockensubstanz bei < 50,
vorzugsweise bei < 30, noch bevorzugter bei < 20, noch bevorzugter bei < 13, noch
bevorzugter bei < 7, ganz besonders bevorzugt bei < 4. Als Weichmacher kommen die
bekannten Weichmacher fiir Hydrokolloide und Stérke in Frage, insbesondere Glycerin,

Sorbitol und weitere Polyole, sowie Oligosaccharide, Zucker und Zuckerarten.

Wassergehalt der Partikel

Wasser ist der effizienteste Weichmacher fiir Stirke, wird aber hier nicht als Weichmacher
bezeichnet und separat behandelt. Der Wassergehalt sollte tief genug sein, damit die
Partikel im eingefrorenen Zustand vorliegen, d.h. die Glasumwandlungstemperatur der
Partikel ist groBer als -10°C. Je tiefer der Wassergehalt ist, umso lidnger ist das Zeitfenster
der Verarbeitbarkeit der Suspension. In einer bevorzugten Ausfithrungsform liegt der
Wassergehalt der Partikel in Gew.-% bei < 25, vorzugsweise bei < 20, noch bevorzugter
bei < 15, noch bevorzugter bei < 11, ganz besonders bevorzugt bei < 10. In einer weiteren
bevorzugten Ausfithrungsform liegt die untere Grenze flir den Wassergehalt in Gew.-%
bei > 1, vorzugsweise bei > 3, noch bevorzugter bei > 5, ganz besonders bevorzugt bei >
6. Ist der Wassergehalt zu tief, konnen Mikrorisse in den Partikeln entstehen, welche zu
einer deutlichen Verkiirzung des Verarbeitungszeitraumes fiihren, wodurch der Einsatz

erheblich erschwert wird.
Struktur der Partikel
Der Zustand der Stdrke innerhalb der Partikel ist in einer bevorzugten Ausfithrungsform

mindestens teilweise amorph, vorzugsweise substanziell amorph. Ein amorpher Zustand

ist vorteilhaft zur Quellung bzw. Losung der Partikel in der fliissigen Phase.
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Form der Partikel

Die Form der Partikel hat einen deutlichen Einfluss auf das Verarbeitungsfenster. Mit
einer sphérischen bzw. sphiroiden Geometrie wird bei gleicher nomineller Korngrofie im
Vergleich zu einer Plittchen oder Splitter Form ein ldngeres Verarbeitungsfenster
erhalten. Daher wird eine mdglichst sphérische, kompakte Geometrie bevorzugt. Eine
kompakte Form kommt in einer hohen Schiittdichte zum Ausdruck. In einer bevorzugten
Ausfiihrungsform liegt die Schiittdichte der Partikel in g/cm’ bei > 0,5, vorzugsweise bei >
0,6, noch bevorzugter bei > 0,65, noch bevorzugter bei > 0,70. Die obere Grenze fiir die
Schiittdichte in g/cm’® liegt bevorzugt bei 1,4, besonders bevorzugt bei 1.3, noch

bevorzugter bei 1.2, noch bevorzugter bei 1.1, ganz besonders bevorzugt bei 1.0.

Zustand der Partikel

Die Glasiibergangstemperatur Tg in °C der Partikel liegt in einer bevorzugten
Ausfithrungsform bei > 0, vorzugsweise bei > 15, noch bevorzugter bei > 25, noch
bevorzugter bei > 45, ganz besonders bevorzugt bei > 60. Durch diese Bedingung liegen
die Partikel in einem eingefrorenen Zustand vor, damit ist die Struktur stabil und es findet
keine Gelierung bzw. Netzwerkbildung statt, wodurch der spitere LOsungsvorgang
beeintrichtigt wiirde. Aulerdem ist die Vermahlung der Partikel gut moglich, sowie ein

gutes Handling ist garantiert (keine Klebrigkeit, keine Klumpenbildung).

Weitere Hydrokolloide in den Stirkepartikeln

Die Stirkepartikel konnen neben langkettiger Stirke und gegebenenfalls kurzkettiger
Stirke, welche selbst Hydrokolloide sind, weitere Hydrokolloide aufweisen, wodurch ihr
Losungsverhalten wie auch die Textur der Produkte modifiziert werden konnen. Als
weitere Hydrokolloide kommen beispielsweise Agar, Carrageenan, Xanthan, Gellan,
Galactomannane, Gummi Arabicum, Tragacanth, Karaya, Curdlan, beta Glucan, Alginate,

Mannane, Chitosan, Cellulosen, Proteine, Gelatine, Pektine, weitere Stdrken (nicht-
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langkettige Stdrken, wie z.B. hydrolysierte und/oder oxidierte Stirke) und Mischungen

davon in Frage.

Herstellung der Partikel

Die Partikel bzw. die Komponenten, welche darin enthalten sind, werden allgemein durch
ein Verfahren aufbereitet, das die Einstellung der definierten Struktur sicherstellt und die
gewlinschte Korngréfie und Form liefert. Dies wird z.B. durch Losen, Gelatinisierung oder
Plastifizieren der Stirke und gegebenenfalls der Hydrokolloide erreicht. In einer
bevorzugten  Ausfilhrungsform  wird  pregelatinisierte ~ Stdrke  (insbesondere
walzengetrocknete Stirke) und/oder plastifizierte Stirke (insbesondere extrudierte Stirke)
eingesetzt. In einer weiteren bevorzugten Ausfiihrungsform wird eine Mischung von
pregelatinisierter Stirke mit plastifizierter Stérke eingesetzt, wobei die obere Grenze fiir
den Anteil an pregelatinisierter Stirke in Gew.-% der Mischung der beiden Stérken bei
100, vorzugsweise bei 90, noch bevorzugter bei 80, noch bevorzugter bei 70, ganz
besonders bevorzugt bei 60 liegt, wihrend die untere Grenze fiir diesen Anteil bei 0,
vorzugweise bei 5, noch bevorzugter bei 10, noch bevorzugter bei 15, noch bevorzugter
bei 20, ganz besonders bevorzugt bei 30 liegt. In einer weiteren bevorzugten
Ausfiihrungsform der Erfindung wird Stidrke eingesetzt, welche in einer wisserigen
Mischung zu einem Film gegossen wurde und wihrend oder nach der Formgebung durch
eine Temperaturerhshung gelatinisiert worden ist. Zur Einstellung bzw. Modifikation der
Partikelgréfe konnen diverse Mahlverfahren eingesetzt werden. Fiir das Mahlen werden
bevorzugt Schlagmiihlen, besonders bevorzugt Walzenmiihlen, insbesondere mit mehreren

Passagen arbeitend, eingesetzt.

Flussige Phase

Als fliissige Phase kommen grundsitzlich alle Typen von Giemassen (abziiglich der
Geliermittel) in Frage, die in der Mogultechnologie eingesetzt werden. Diese GieSmassen,
abziiglich der Geliermittel und Additive, werden hier als Zuckermassen bezeichnet.

Typische Zuckermassen bestehen aus Mischungen von Saccharose- und Glucose-Sirupen
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mit DE-Werten im Bereich von etwa 15 bis 100. Die Zuckermasse muss aber nicht
notwendigerweise Saccharose- oder Glucose-Sirupe aufweisen, auch Zuckermassen auf
Basis von Zuckeralkoholen und hydrierten Stérkehydrolysaten kommen in Frage wie

beispielsweise Lycasin oder Isomalt.

Die fliissige Phase kann in einer bevorzugten Ausfithrungsform auch oben erwihnte
weitere Hydrokolloide in gequollener oder geldster Form aufweisen. In einer weiteren
bevorzugten Ausfiihrungsform weist die fliissige Phase auch langkettige und/oder

kurzkettige Stirke in gequollener oder geldster Form auf.

In einer bevorzugten Ausfithrungsform betréigt der maximal Anteil an weiteren
Hydrokolloiden, welche in der fliissigen Phase geldst oder gequollen vorliegen in Gew.-%
bezogen auf die wasserfreie Rezeptur 20, noch bevorzugter 15, noch bevorzugter 10, noch

bevorzugter 5, noch bevorzugter 2,5, am bevorzugtesten 0.

In einer bevorzugten Ausfithrungsform betrdgt der maximal Anteil an langkettiger Stérke,
welche in der fliissigen Phase geldst oder gequollen vorliegen in Gew.-% bezogen auf die
wasserfreie Rezeptur 20, noch bevorzugter 15, noch bevorzugter 10, noch bevorzugter 5,

noch bevorzugter 2,5, am bevorzugtesten 0.

In einer bevorzugten Ausfithrungsform betrdgt der maximal Anteil an kurzkettiger Stirke,
welche in der fliissigen Phase geldst oder gequollen vorliegen in Gew.-% bezogen auf die
wasserfreie Rezeptur 15, noch bevorzugter 10, noch bevorzugter 7,5, noch bevorzugter 5,

noch bevorzugter 2,5, noch bevorzugter 1,5, am bevorzugtesten 0.

Additive

Als Additive werden dieselben Stoffe eingesetzt, die in der SiiBwarenindustrie
(Confectionery Industrie) eingesetzt werden, wie beispielsweise Aromen, Farbstoffe,
Sauren, Zuckeraustauschstoffe, Ole, Vitamine, Emulgatoren, Stabilisatoren,

Geschmacksverstirker, Antioxidantien, Salze, Schaumbildner oder Fiillstoffe. Allerdings
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konnen erfindungsgemidfl und bevorzugt auch hitzeempfindliche Additive verwendet
werden, da fiir die Verarbeitung keine hohen Temperaturen benétigt werden. So verfarben
sich beispielsweise rote Farbstoffe unter Hitzeeinfluss zu Brauntnen, so dass diese in
herkommlichen GieBmassen, welche bei hohen Temperaturen gegossen werden, nur
eingeschriankt verwendbar sind. Auch viele natiirliche oder kiinstliche Aromen,
beispielsweise Beerenaromen oder die Aromen von Zitrusfriichten, sind hitzempfindlich
und bilden bei thermischer Belastung unangenehme Fremdaromen (Off-Flavour). Zudem
verlieren sie beim Erhitzen ihre leicht fliichtigen Bestandteile (Top-Notes). Weitere
hitzeempfindliche Additive, welche beim konventionellen Mogulverfahren nicht
eingesetzt werden konnen, beim erfindungsgeméssen Verfahren aber bevorzugt eingesetzt
werden koOnnen, sind beispielsweise Vitamine; Fruchtextrakte; nutrazeutische
Ingredienzien; pharmazeutische Ingrendienzien; probiotische Zusatzstoffe; fetthaltige
Produkte, wie z. B. Schokolade, aromatisierte Fettglasuren, Fett-ummantelte Produkte wie
Aromendrops, wie z.B. in gelierten Droplets fixierte Aromen; Farbtrdpfchen und
natiirliche Farbstoffe. Als hitzeempfindliche Additive werden hier Additive bezeichnet,
die bei Temperaturen in °C von > 55, vorzugsweise > 50, noch bevorzugter > 45, noch
bevorzugter > 40, am bevorzugtesten > 35 thermisch geschéddigt werden. Die thermische
Schidigung kann dabei z.B. thermische Degradation, Verfiarbung, Beeintrichtigung der
Qualitit, Beeintrachtigung der Form oder Struktur (z.B. Schmelzen, Erweichen, Flie3en),

oder Beeintrachtigung der Funktionalitét sein.

Gesamtrezeptur (Partikel plus fllissige Phase)

Wassergehalt der Gesamtrezeptur

In einer bevorzugten Ausfithrungsform liegt der Wassergehalt der Gesamtrezeptur in
Gew.-% zum Zeitpunkt des GieBvorgangs bei < 50, vorzugsweise bei < 37, noch
bevorzugter bei < 33, noch bevorzugter bei < 31, ganz besonders bevorzugt bei < 29. In
einer weiteren bevorzugten Ausfithrungsform liegt der Wassergehalt der Gesamtrezeptur
in Gew.-% zum Zeitpunkt des GieBvorgangs bei > 15, vorzugsweise bei > 19, noch

bevorzugter bei > 21, ganz besonders bevorzugt bei > 23.
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Anteil der Partikel an der Gesamtrezeptur

In einer bevorzugten Ausfiihrungsform liegt die obere Grenze fiir den Anteil der Partikel
in Gew.-%, bezogen auf die wasserfreie Gesamtrezeptur, bei < 50, vorzugsweise bei < 40,
noch bevorzugter bei < 34, noch bevorzugter bei < 30, ganz besonders bevorzugt bei < 26.
In einer weiteren bevorzugten Ausfithrungsform liegt die untere Grenze fiir den Anteil der
Partikel, bezogen auf die wasserfreie Gesamtrezeptur, bei > 7, vorzugsweise bei > 11,

noch bevorzugter bei > 13, noch bevorzugter bei > 15, ganz besonders bevorzugt bei > 17.

Anteil weiterer, vor dem Gieen geldster bzw. gequollener Hydrokolloide in der fliissigen

Phase

Der Anteil solcher Hydrokolloide (inklusive nicht-langkettige Stidrke und kurzkettige
Stirke) in Gew.-%, bezogen auf die wasserfreie Gesamtrezeptur, liegt bet 0 bis 30. In
einer bevorzugten Ausfithrungsform liegt dieser Anteil bei 0 bis 15, vorzugsweise bei 0
bis 10, noch bevorzugter bei 0 bis 7, ganz besonders bevorzugt bei 0 bis 5. Solche

Hydrokolloide kénnen zur Modifikation der Textureigenschaften eingesetzt werden.

Weichmachergehalt der Gesamtrezeptur

Die obere Grenze fiir den Anteil an Weichmacher in Gew.-%, bezogen auf die wasserfreie
Gesamtrezeptur, liegt in einer bevorzugten Ausfithrungsform bei 30, vorzugsweise bei 20,
noch bevorzugter bei 15, noch bevorzugter bei 10, ganz besonders bevorzugt bei 7. Die
untere Grenze liegt bei 0, vorzugsweise bei 0,5, noch bevorzugter bei 1, noch bevorzugter
bei 1,5, ganz besonders bevorzugt bei 2. Die angegebenen Bereiche gelten individuell fiir
jeden einzelnen Weichmacher. Sie konnen als Feuchthaltemittel zur Modifikation der
Textur, fiir die Verarbeitbarkeit (Losung der partikuldren Stirke) und fiir organoleptische

Eigenschaften eingesetzt werden.
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Viskositdt der Gesamtrezeptur

In einer bevorzugten Ausfiihrungsform liegt die dynamische Viskositdt der
Gesamtrezeptur in Pas zum Zeitpunkt des Gieens bei < 60, vorzugsweise bei < 45, noch

bevorzugter bei < 30, noch bevorzugter bei < 20, ganz besonders bevorzugt bei < 15.

Die untere Grenze fiir die dynamische Viskositit zu diesem Zeitpunkt liegt bei > 0,01,

vorzugsweise bei > 0,1, noch bevorzugter bei > 0,5, ganz besonders bevorzugt bei > 1.

Verfahren

Von grundlegender Bedeutung fiir das Verfahren ist das Verweilzeitspektrum W1(t) der
GieBmasse nach dem Mischen der Partikel mit der fliissigen Phase. Weiter von Bedeutung
ist das Verweilzeitspektrum W2(t) der Gieimasse am Eingang zur Mogulanlage. Das
Verweilzeitspektrum W(t) ist eine Funktion der Zeit t und ist proportional zur
Wahrscheinlichkeit, mit der ein Volumenelement der GieBmasse diese bestimmte Zeit t
seit dem Beginn des Mischens von Partikeln mit der Zuckermasse oder der fliissigen Phase
unterwegs gewesen ist. Das Verweilzeitspektrum kann beispielsweise in einem
kontinuierlichen Prozess als Konzentration C(t) eines Markierungsstoffes in Funktion der
Zeit gemessen werden. Der Nullpunkt der Messung wird durch die Zugabe des
Markierungsstoffes definiert, wobei diese Zugabe idealerweise einer Deltafunktion nahe
kommen sollte. Die nach Durchlaufen der zu charakterisierenden Apparatur gemessene
Konzentration des Markierungsstoffes C(t) ist proportional zum Verweilzeitspektrum
W(t). Fir den Fall des Batch-Betriebes kann der Markierungsstoff direkt nach Verlassen
des Vorratsbehilters hinzugegeben werden. Bei dieser Variante muss die Zeit, die die

Mischung im Vorratsbehélter verbracht hat, zusétzlich beriicksichtigt werden.

Das Verweilzeitspektrum ist fiir das Verfahren zur Verarbeitung von Giemassen, welche
quellbare bzw. l6sliche Partikel in einer fliissigen Phase aufweisen von Bedeutung, da die
Partikel nach Kontakt mit der fliissigen Phase zu quellen bzw. sich zu 16sen beginnen,

wodurch die Viskositdt ansteigt, zundchst langsam, dann beschleunigt. Wenn
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unterschiedliche Volumina der GieBmasse zu stark differierende Zeitgeschichten
aufweisen, d.h. unterschiedliche, aber nebeneinander vorliegende Voluminas an einem
bestimmten Ort des Verfahrens, beispielsweise nach dem Mischen von Partikeln mit der
Zuckermasse oder beim Eingang zur Mogulanlage waren zu diesem Zeitpunkt
unterschiedlich lange im Verfahren unterwegs, differieren die Viskositdten innerhalb eines
makroskopischen Volumenelements, wodurch partiell Entmischungsvorgénge induziert
werden. Als Folge davon treten verschiedene Storungen auf, wie unerwiinschte
Fadenbildung beim GieBlen, Ablagerungen in Kandlen des Gieflsystems und variierende
Produktqualitit. Das Verweilzeitspektrum wird hinsichtlich des interessierenden

Verfahrens durch folgende Parameter geeignet charakterisiert (Figur 2):

Die Verweilzeit tM, bei der die Funktion W(t) das Maximum aufweist.

Die Zeit t1, wo der Anstieg der Funktion W(t) die Hélfte des Maximalwertes erreicht.

Die Zeit t2, wo der Abfall der Funktion W(t) die Hilfte des Maximalwertes erreicht.

Die volle Halbwertsbreite tH = t2 - t1 des Peaks des Verweilzeitspektrums.

Die Zeit tE - tM, bei der die Funktion W(t) auf 10% des Maximalwertes W(tM) abgefallen

ist.

Fiir ein optimales Verfahren sollte die Halbwertsbreite tH mdoglichst kurz sein. Weiter
sollte die Zeit tE moglichst nahe bei tM liegen, um die Variationen der Viskositét
innerhalb eines makroskopischen Volumenelements gering genug zu erhalten. Eine lange
Halbwertsbreite und eine lange Zeit tE bedeuten, dass sich in der GieBmasse Partikel
befinden, die eine deutlich ldngere Zeit bereits quellen und somit auch bei kleinem Anteil
an der Gesamtmasse das Fliessverhalten prigen. Weiter von Bedeutung, insbesondere fiir
gleichbleibende Produktqualitdt, ist die =zeitliche Konstanz der Parameter des
Verweilzeitspektrums, wenn also Verweilzeitspektren zu verschiedenen Zeiten gemessen

werden, sollen deren Parameter mdéglichst gleich sein.

Fiir praktische Zwecke wird das Verweilzeitspektrum W1(t) zu dem Zeitpunkt bestimmt,
wo die Partikel mit der flissigen Phase bzw. der Zuckermasse fertig gemischt worden sind

(unmittelbar nach dem Mischer 8 in Figur 1) bzw. das Verweilzeitspektrum W2(t), wo die
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GieBmasse in die MogulgieBeinheit eingespeist wird (unmittelbar vor der Mogulanlage 17
in Figur 1). Betreffend Eingang und Ausgang der GieBBmasse an der MogulgieBeinheit
wird bevorzugt das Prinzip ,first in — first out® angewandt, d.h. die Breite des
Verweilzeitspektrums wird dann durch die Fliesswege innerhalb der Giefeinheit nicht

wesentlich veridndert.

Fir das Verweilzeitspektrum W1(t) gilt:

Die Verweilzeit tM in Sekunden ist < 600, vorzugsweise < 300, vorzugsweise < 120, noch
bevorzugter < 90, noch bevorzugter < 70, noch bevorzugter < 50, noch bevorzugter < 30,

ganz besonders bevorzugt < 20.

Die Halbwertsbreite tH in Sekunden ist < 600, vorzugsweise < 300, vorzugsweise < 120,
noch bevorzugter < 90, noch bevorzugter < 70, noch bevorzugter < 50, noch bevorzugter

< 30, ganz besonders bevorzugt < 20.

In einer bevorzugen Ausflihrungsform ist die Zeit tE - tM in Sekunden < 900,
vorzugsweise < 600, vorzugsweise < 300, noch bevorzugter < 120, noch bevorzugter < 90,

noch bevorzugter < 60, noch bevorzugter < 50, ganz besonders bevorzugt < 40.

In einer bevorzugten Ausfithrungsform ist die Standardabweichung von tM in Funktion
der Zeit in % des mittleren Wertes < 40, vorzugsweise < 30, noch bevorzugter < 20, noch

bevorzugter < 10, ganz besonders bevorzugt < 5.

In einer bevorzugten Ausfiihrungsform ist die Standardabweichung von tH in Funktion der
Zeit in % des mittleren Wertes < 40, vorzugsweise < 30, noch bevorzugter < 20, noch

bevorzugter < 10, ganz besonders bevorzugt < 5.

In einer bevorzugten Ausfiihrungsform ist die Standardabweichung von tE - tM in
Funktion der Zeit in % des mittleren Wertes < 40, vorzugsweise < 30, noch bevorzugter <

20, noch bevorzugter < 10, ganz besonders bevorzugt < 5.
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Fiir das Verweilzeitspektrum W2(t) gilt:

Die mittlere Verweilzeit tM in Sekunden ist < 900 vorzugsweise < 600, noch bevorzugter

< 480, noch bevorzugter < 360, noch bevorzugter < 300, ganz besonders bevorzugt < 240.

Die Halbwertsbreite tH in Sekunden ist < 600, vorzugsweise < 480, noch bevorzugter <
360, noch bevorzugter < 300, noch bevorzugter < 240, noch bevorzugter < 180, noch

bevorzugter < 120, ganz besonders bevorzugt < 60.

In einer bevorzugen Ausflihrungsform ist die Zeit tE - tM in Sekunden < 900,
vorzugsweise < 600, noch bevorzugter < 480, noch bevorzugter < 360, noch bevorzugter

<300, noch bevorzugter < 240, noch bevorzugter < 180, ganz besonders bevorzugt < 120.

In einer bevorzugten Ausfithrungsform ist die Standardabweichung von tM in Funktion
der Zeit in % des mittleren Wertes < 40, vorzugsweise < 30, noch bevorzugter < 20, noch

bevorzugter < 10, ganz besonders bevorzugt < 5.

In einer bevorzugten Ausfiihrungsform ist die Standardabweichung von tH in Funktion der
Zeit in % des mittleren Wertes < 40, vorzugsweise < 30, noch bevorzugter < 20, noch

bevorzugter < 10, ganz besonders bevorzugt < 5.

In einer bevorzugten Ausfiihrungsform ist die Standardabweichung von tE - tM in
Funktion der Zeit in % des mittleren Wertes < 40, vorzugsweise < 30, noch bevorzugter <

20, noch bevorzugter < 10, ganz besonders bevorzugt < 5.

Fiir die technische Umsetzung bestehen primédr zwei Moglichkeiten. Die Bedingungen fiir
die Parameter des Verweilzeitspektrums konnen realisiert werden, indem mit kleinen
BatchgroBen gearbeitet wird, oder bevorzugt indem ein kontinuierliches Verfahren
eingesetzt wird und dabei spezifische geeignete Mischer mit engen Verweilzeitspektren

verwendet werden. In diesem Fall werden Partikel und fliissige Phase bzw. Zuckermasse
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im geeigneten Verhdltnis moglichst zeitkonstant dosiert und dann mit engem
Verweilzeitspektrum gemischt. In einer bevorzugten Ausfihrungsform wird anschlieend
noch eine Entgasung durchgefiihrt, da beim Mischen der Partikel mit der fliissigen Phase
Luft eingemischt wird. Da bei der Entgasung Aromen und andere leicht fliichtige Stoffe
unerwiinscht abgezogen werden, werden diese Stoffe bevorzugt nach der Entgasung
zugemischt. In Figur 1 ist ein Verfahrensschema wiedergegeben, das die wesentlichen

Schritte des Verfahrens enthilt.

Dosierung der Partikel

In einer bevorzugten Ausfliihrungsform werden die Partikel zeitkonstant dosiert, wobei
insbesondere die Abweichung der Dosierrate (gemessen wihrend 12 Sekunden) von der
mittleren Dosierrate (erhalten durch 5 Messungen wihrend 12 Sekunden) bezogen auf die
mittlere Dosierrate in % < 30, vorzugsweise < 15, noch bevorzugter < 10, ganz besonders

bevorzugt <5 ist.

Hierfiir kommen grundsétzlich alle Dosieraggregate in Frage, welche die erforderliche
Genauigkeit ermdglichen, volumetrische Dosieraggregate wie  beispielsweise
Schneckendosierer, Banddosierer, Lochscheibendosierer, Vibrationsdosierer oder
Zellenraddosierer, wie auch gravimetrische Dosieraggregate, wie beispielsweise

Dosierbandwaagen oder Differentialdosierwaagen.

Dosierung der Zuckermasse

In einer bevorzugten Ausfiihrungsform wird die Zuckermasse zeitkonstant dosiert, wobei
insbesondere die Abweichung der Dosierrate (gemessen wihrend 12 Sekunden) von der
mittleren Dosierrate (erhalten durch 5 Messungen wihrend 12 Sekunden) bezogen auf die
mittlere Dosierrate in % < 30, vorzugsweise < 15, noch bevorzugter < 10, ganz besonders

bevorzugt <5 ist.
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Hierfiir kommen grundsitzlich alle Dosieraggregate in Frage, welche die erforderliche
Genauigkeit ermdglichen, volumetrische Dosieraggregate gravimetrische Dosieraggregate,
insbesondere Pumpen wie beispielsweise Dosierpumpen, Monopumpen, Kolbenpumpen,

Zahnradpumpen. Bevorzugt sind Monopumpen.

Fest-Fliissig-Mischer

Der Fest-Fliissig-Mischer ist in einer bevorzugten Ausfithrungsform ein dynamischer oder
statischer Mischer, insbesondere geeignet sind dynamische Mischer wie beispielsweise
Schneckenmischer, vorzugsweise weitgehend selbstreinigende Schneckenmischer wie
beispielsweise Schneckenmischer mit zwei oder mehr Schnecken. In einer bevorzugten
Ausfiuhrungsform wird fiir den Fest-Fliissig-Mischer eine Pumpe, insbesondere eine
Exzenter- oder Schneckenpumpe eingesetzt. In einer bevorzugten Ausfithrungsform wird
mit dem Fest-Fliissig-Mischer ein Druck von mindestens 0,1 bar (10.000 Pa),
vorzugsweise von mindestens 0,2 bar (20.000 Pa), ganz besonders bevorzugt von

mindestens 0,3 bar (30.000 Pa) aufgebaut.

In einer bevorzugten Ausfilhrungsform wird die Mischung im Fest-Fliissig-Mischer um
hochstens 20°C, vorzugsweise um hochsten 10°C, noch bevorzugter um hochstens 5°C,

ganz besonders bevorzugt um hochstens 2,5°C erwérmt.

Entgasung der Gesamtrezeptur

In einer bevorzugten Ausfiihrungsform wird ein Vakuum in bar absolut von < 0.7 (70.000
Pa), vorzugsweise von < 0.5 (50.000 Pa), noch bevorzugter von < 0.3 (30.000 Pa), noch
bevorzugter von < 0.2 (20.000 Pa), ganz besonders bevorzugt von < 0.1 (10.000 Pa)

eingesetzt.

Vorzugsweise findet die Entgasung bei aktiver Mischung der GieBmasse statt, wobei
dieselben Gerite eingesetzt werden konnen, wie fiir die Fest-Fliissig-Mischung. Auch hier

werden weitgehend selbstreinigende Schneckenmischer bevorzugt.
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In einer bevorzugten Ausfithrungsform wird die Mischung im Bereich der Entgasung um
hochstens 20°C, vorzugsweise um hochsten 10°C, noch bevorzugter um hochstens 5°C,

ganz besonders bevorzugt um hochstens 2,5°C erwérmt.
Dosierung der Additive zur Gesamtrezeptur

Die Additive kénnen grundsétzlich mit denselben Dosieraggregaten zugefiihrt werden, wie
die Zuckermasse. Zusétzlich kommen auch Quetschpumpen in Frage. Die Einmischung
der Additive kann {iber statische wie auch dynamische Mischaggregate erfolgen.

Bevorzugt werden statische Mischer eingesetzt.

Ein bedeutender Vorteil des Verfahrens besteht darin, dass im Unterschied zum
herkdmmlichen Mogul-Verfahren, gemifl dem Mischungen mit typischerweise 60-90°C
Massentemperatur verarbeitet werden, auch Mischungen mit tieferer Massentemperatur
verarbeitet werden konnen. Dadurch konnen temperaturempfindliche Inhaltsstoffe wie
Vitamine und Naturstoffe wie Aromen, Fruchtsidfte, Fruchtextrakte oder
Fruchtbestandteile schonend verarbeitet werden. Es besteht in der Industrie ein Trend hin
zum Einsatzkvon solchen naturbelassenen Stoffen bei Konfektwaren. Bisher waren die
diesbeziiglichen Mdoglichkeiten jedoch durch die ausgeprigte thermische Empfindlichkeit
solcher Stoffe begrenzt. Das hier beschriebene Verfahren 16st dieses Problem. In einer
bevorzugten Ausfithrungsform wird es daher fiir die Verarbeitung von giefbaren
Mischungen, enthaltend thermisch empfindliche Naturstoffe, insbesondere natirliche
Aromen, Fruchtsifte, Fruchtsaftextrakte oder Fruchtextrakte eingesetzt. In einer weiteren
bevorzugten Ausfiihrungsform wird das Verfahren fiir die Verarbeitung von gieflbaren

Mischungen, enthaltend thermisch empfindliche Vitamine, eingesetzt.

In einer bevorzugten Ausfiihrungsform liegt die Temperatur in °C bei der Aufbereitung
der Mischung bei < 50, vorzugsweise bei < 45, noch bevorzugter bei < 40, noch

bevorzugter bei < 35, noch bevorzugter bei < 30, ganz besonders bevorzugt bei < 28. Die
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untere Grenze fiir diese Temperatur in °C liegt bei > -20, vorzugsweise bei > -1, noch

bevorzugter bei > 5, noch bevorzugter bei > 10, ganz besonders bevorzugt bei > 15.

In einer bevorzugten Ausfiihrungsform des erfindungsgeméBen Tieftemperatur-
Mogulverfahrens liegt die Temperatur in °C beim Gieflen der Mischung bei < 45,
vorzugsweise bei < 40, noch bevorzugter bei < 35, noch bevorzugter bei <32, noch
bevorzugter bei < 30, ganz besonders bevorzugt bei < 28. Die untere Grenze fiir diese
Temperatur in °C liegt bei > -20, vorzugsweise bei > -1, noch bevorzugter bei > 5, noch

bevorzugter bei > 10, ganz besonders bevorzugt bei > 15.

In einer bevorzugten Ausfiihrungsform ist die Temperatur beim Gief3en tiefer als bei der
Aufbereitung der Mischung, da volatile Inhaltsstoffe bei hoherer Temperatur vermehrt

entweichen konnen.

Gefiillte Konfektartikel

Das erfindungsgemifie Verfahren ist insbesondere zur Herstellung gefiillter Konfektartikel
geeignet. Ein solcher gefiillter, gummiartiger Konfektartikel auf Stirkebasis umfasst
mindestens eine Fiillung mit mindestens einer Ummantelung bzw. Umbhiillung, wobei die
Umbhiillung mindestens einen Zucker und noch Partikel partikuldrer Starke enthilt und die
Fiillung von der Ummantelung verschieden ist. Der erfindungsgeméfle Konfektartikel
weist bevorzugt eine gummielastische Textur auf, welche mit der Textur von

Gelatineprodukten vergleichbar ist.

Der Konfektartikel kann insbesondere in einem sogenannten ,,One-Shot Verfahren“ oder

einem Schichtverfahren hergestellt werden.

Ein One-Shot Verfahren umfasst folgende Schritte:

- Herstellen einer GieBmasse, enthaltend eine Suspension von quellbaren oder

16slichen Stérkepartikeln in einer fliissigen Phase,
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- Bereitstellen einer Mogulform,

- Einfillen der Gieimasse in die Mogul-Form, wobel gleichzeitig oder zeitversetzt
eine flussige Fiillung so in die Form eingebracht wird, dass die Fiillung zumindest
teilweise von der Gieflmasse umschlossen wird, so dass eine Umbhiillung der
Fiillung entsteht, wobei die Fiillung von der Suspension verschieden ist, und

- Trocknen bzw. Erstarrenlassen des gefiillten Konfektartikels, insbesondere bei
einer Temperatur von bis zu 60°C, bevorzugt bis zu 50°C,

- Entfernen des gefiillten Konfektartikels aus der Form.

Das sogenannte ,,One-Shot Verfahren* ist in der SiiBwarenindustrie bisher nur zur
Herstellung von Schokoladenpralinen und Triiffelkugeln bekannt geworden und
bezeichnet ein Verfahren mit dem Hille und Fiillung von Pralinen oder Triiffelkugeln
gleichzeitig oder nahezu gleichzeitig in einem Arbeitsgang in eine Form gebracht werden
konnen. Die entsprechenden Substanzen fiir den Mantel und die Fiillung werden mittels

Pumpen zu den Diisen gebracht, wobei jeweils einer Diise eine Pumpe zugeordnet ist.

Zur Durchfiihrung der One-Shot Technologie wird ein Diisenkopf in die Mogul-Form
gesenkt und die Giefimasse flir die Hiille wird durch eine Ringdiise bzw. einen Ringkanal
in diesem einzigen Diisenkopf gepresst. Etwas zeitversetzt wird auch die Fiillung durch
eine axiale Bohrung des Fiillkopfes in die Form gepresst, welcher als mittlere Diise
fungiert. Wihrend die Form gefullt wird, bewegt sich der Fiillkopf nach oben aus der
Form heraus. Damit der Konfekt geschlossen wird, 1duft die GieBmasse kurze Zeit linger
als die Fiillmasse. Danach kann die Form kurz vibriert werden, um Luftblasen zu
beseitigen. Durch einen einzigen ,,Schuss® wird so ein geschlossener Konfektartikel aus

Mantel mit Fiillung hergestellt.
Ein Schichtverfahren umfasst erfindungsgeméf folgende Schritte:
- Herstellen einer GieBmasse, enthaltend eine Suspension von quellbaren oder

16slichen Stirkepartikeln in einer fliissigen Phase,

- Bereitstellen einer Mogulform,
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- Einfiillen eines ersten Teils der GieBmasse in die Mogul-Form,

- Einbringen einer Fiillung in die Mogul-Form, so dass die Giefmasse zumindest
teilweise von der Fiillung bedeckt wird und eine Umbhiillung gebildet wird,

- Gieflen eines zweiten Teils der Losung in die Form, so dass die Fiillung zumindest
teilweise von der GieBmasse umschlossen wird, wobei die Fiillung von der
Suspension verschieden ist, und

- Trocknen bzw. Erstarrenlassen des Konfektartikels, insbesondere bei einer
Temperatur von bis zu 60°C, bevorzugt bis zu 50°C,

- Entfernen des gefiillten Konfektartikels aus der Form.

Mit dem Schichtverfahren konnen sowohl Konfektartikel hergestellt werden, in welchen
die Fiillung vollstindig von der GieBmasse umschlossen wird, als auch solche, bei denen
die Fiillung aus der Gielmasse herausragt. Es konnen auch mehr als zwei unterschiedliche
Schichten (Umhiillungen) aufgebracht werden. Die Schichten konnen sich beispielsweise

durch Verwendung unterschiedlicher Farbstoffe unterscheiden.

Da zum Gieflen keine hohen Temperaturen bendtigt werden, kénnen im Schichtverfahren
niedrig schmelzende Fiillungen wie Schokoladenstiicke Kaubonbons, kandierte Friichte,
geschdumte Massen oder inkapsulierte Aromen oder Fruchtkonzentrate verwendet
werden, ohne dass diese ihre Form verlieren. Bei Verwendung einer herkémmlichen
heiflen Gelatinegiefmasse zur Herstellung des Konfektes wiren diese Fiillungen nicht

handhabbar.

Die Figuren 5a bis 7b zeigen schematisch im Schichtverfahren hergestellte, gefiillte
Konfektartikel und zwar als Schnittzeichnung (Figuren S5a, 6a, 7a) bzw. als Aufsicht
(Figuren 5b, 6b, 7b). Die Figuren 5a und 5b zeigen einen Konfekt mit einer Schicht 18,
welche die Fiillung 19 nicht vollstdndig umschlieBt. Die Figuren 6a und 6b zeigen einen
Konfektartikel, in dem die Fillung durch eine weitere Schicht 20 abgedeckt wird. Diese
ist hinreichend transparent, damit die Fiillung 19 in der Aufsicht noch erkennbar ist. Der
Konfektartikel gemall den Figuren 7a und 7b weist eine dritte transparente Schicht 21 auf.

In der Aufsicht ist die Fiillung 19 durch die Schichten 20 und 21 erkennbar.
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Im One-Shot Verfahren koénnen temperaturempfindliche fliissige Fullungen wie
beispielsweise Fischdle, Weizenkeimoéle, Pflanzenextrakte oder Pflanzenséfte oder
Pflanzensaftkonzentrate, wie beispielsweise Granatapfel- oder Beerensaftkonzentrate, oder
Produkte mit lebenden Keimen (probiotische Produkte), wie beispielsweise Yoghurt,

verwendet werden.

Sowohl feste als auch fliissige Fiillungen sinken im Konfekt nicht ab, sondern k&nnen
stabil platziert werden. Die Gefahr eines Durchbrechens der Konfektumbhiillung durch die
Fiillung besteht nicht.

Das Trocknen bzw. Erstarrenlassen erfolgt bevorzugt bei einer Temperatur von
mindestens 25°C. Die relative Luftfeuchtigkeit wihrend des Trocknens betrdgt bevorzugt
20 - 40 %. Es wird bevorzugt bis zu einem Restwassergehalt von 11 - 15 Gew.-%,
besonders bevorzugt von 12 - 14 Gew.-%, getrocknet. Hierzu wird tblicherweise ein

Zeitraum von 2 bis 3 Tagen benétigt.

Der erfindungsgemifBe gefiillte Konfektartikel kann mit einem Finishing aus
bracheniiblichen Uberzugsmitteln versehen werden. Bevorzugte Uberzugsmittel sind
pflanzliche Ole, Carnaubawachs und Bienenwachs. Die Uberzugsmittel kénnen auch

Aromen enthalten.

Der erfindungsgemiBe gefiillte Konfektartikel hat eine gummielastische Textur, d. h. eine
Textur, welche mit der Textur von Gelatineprodukten vergleichbar ist. Solche Texturen
setzen bisher nicht erreichte Qualitdtsstandards. Sie sind insbesondere hinsichtlich
Gummielastizitdt und Transparenz sehr nahe am Gelatine-Standard und unterscheiden sich
damit sehr deutlich von anderen Stirketexturen. Somit konnen vegetarische,
gummielastische (gefiillte) Konfektartikel hergestellt werden, welche zudem die
Anforderungen an Halal- und Kosher-Produkte erfiillen. Alle gédngigen Formen und
Produktgroflen der bekannten Gelatineprodukte sind auch flir den erfindungsgeméifien

Konfektartikel realisierbar.
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ErfindungsgemiBe gefiillte Konfektartikel kénnen somit ohne Kochprozess auf
brancheniiblichen Mogulanlagen hergestellt werden, und die verwendete Giefimasse kann
wihrend der Aufbereitung immer auf Umgebungstemperatur bleiben. Dies ist eine 1deale
Voraussetzung fiir neuartige Produkte mit hitzesensitiven Ingredienzien. Damit sind ganz
neue Produkte moglich fiir den Bereich ,Health-Produkte®, Kinderprodukte oder Fun-

Produkte, auch mit den unterschiedlichsten Formgebungen.

Kurze Beschreibung der Zeichnungen

Figur 1 zeigt eine Vorrichtung zur Durchfiihrung des erfindungsgemilen

Mogulverfahrens.

Figur 2 ist eine schematische Darstellung eines Verweilzeitspektrums.

Figur 3 zeigt ein Verweilzeitspektrum W1(t) gemal Beispiel 1.

Figur 4 zeigt ein Verweilzeitspektrum W2(t) gemil Beispiel 1.

Figur 5a zeigt eine schematische Schnittansicht eines erfindungsgemifen gefiillten

einschichtigen Konfektes.

Figur 5b zeigt eine Draufsicht auf einen erfindungsgemifBen gefiillten einschichtigen

Konfekt.

Figur 6a zeigt eine schematische Schnittansicht eines erfindungsgeméflen gefiillten

zweischichtigen Konfektes.

Figur 6b zeigt eine Draufsicht auf einen erfindungsgeméfBen gefiillten zweischichtigen

Konfekt.
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Figur 7a zeigt eine schematische Schnittansicht eines erfindungsgemifen gefiillten

dreischichtigen Konfektes.

Figur 7b zeigt eine Draufsicht auf einen erfindungsgeméBen gefiillten dreischichtigen

Konfekt.

Beispiele

Beispiel 1

Zum Aufbau der Anlage siehe Figur 1.

Zuckermasse: Verhiltnis Zucker zu Glucose (DE = 60) = 2:3, 69°Brix, dosiert mit
Netzsch Monopumpe (4, Figur 1) bei 30 Hz, 13,4kg/h.

Stirkepartikel: basierend auf hydroxypropylierter, vernetzter Tapiokastirke (CreamTex
75725 von Cerestar), plastifiziert, enthaltend 10% kurzkettige Amylose mit
Polymerisationsgrad von 25, Wassergehalt 10,6 %, Partikelgrofle: 10 bis 150 Mikrometer.
Molekulargewicht M,, der langkettigen Stdrke 920.000 g/mol. Dosiert mit Gerike 1-
Schnecken Dosierer (3, Figur 1), volumetrisch, Stufe 3, 3,4kg/h. Insgesamt 25% Partikel

bezogen auf die Trockenmasse der gesamten Mischung.

Additive: Citronensdure 1:1 (50 gew.-%ige Losung von Citronensdure in Wasser),
Himbeeraroma, Farbstoff Rot, fliissig. Verhiltnis Sdure zu Aroma zu Farbstoff = 1 : 0.145

: 0.036. Dosiert mit Kolbenpumpe (13, Figur 1), 0,45 kg/h.

Der Wassergehalt der GieBmischung lag bei 26,7% und die Temperatur bet 25°C. Zur

Entgasung wurde ein Vakuum von 0,1 bar (10.000 Pa) absolut eingesetzt.

Fest-Fliissig Mischer (8, Figur 1): Doppelschnecken Side Feeder Extruder, gleichlaufig
(Eigenbau), Forderschnecken mit Steigung 30° zur Achse, 350 upm.
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Vakuum: Doppelschnecken Forderer (10, Figur 1), gleichldufig, 1000 upm, aus K-Tron

Dosierer ausgebaut. Die Viskositit der GieBmasse lag bei rund 10 Pas, gemessen bei 1,1/s.

Zur Messung der Verweilzeitspektren wurden jeweils 5 ml einer 1-molaren Salzsiure-
Losung zu Beginn der Fest-Fliissig Mischung (8, Figurl) zugegeben. Gemessen wurden
die Verweilzeitspektren mittels pH Messung, woraus die Konzentrationen der H;O" Ionen
¢(H;0") berechnet wurden. Das Verweilzeitspektrum WI1(t) mit den charakteristischen
Werten tM = 15s, tH = 17s, tE - tM = 24s, wurde unmittelbar nach dem Mischer 8
gemessen und ist in Figur 3 dargestellt. Das Verweilzeitspektrum W2(t) am Eingang der
Mogulanlage (17, Figur 1) mit den charakteristischen Werten TM = 115 s, tH = 37 s, tE -
tM = 74 s, ist in Figur 4 wiedergegeben. Vergleichsmessungen ergaben eine zeitliche

Variation der charakteristischen Werte der Verweilzeitspektren von kleiner als 5%.

Beispiel 2

Analog Beispiel 1. Fiir die Stdrkepartikel wurde dieselbe Stirke eingesetzt, jedoch nicht in
plastifizierter Form, sondern in pregelatinisierter Form (walzengetrocknet), wodurch das
Molekulargewicht M,, bei rund 30.000.000 g/mol lag. Es wurde keine kurzkettige Stérke
eingesetzt. Die gemessenen Werte zu den Verweilzeitspektren und deren zeitlicher
Variation waren im Rahmen der Messgenauigkeit gleich wie bei Beispiel 1, jedoch lag die
Viskositit der GieBmischung bei 12 Pas. Das erhaltene Produkt wies eine hohere

Gummielastizitét auf als bei Beispiel 1.

Beispiel 3

Fiir die Stirkepartikel wurde die hydroxypropylierte Kartoffelstirke Emden KH 15 von
Emsland in pregelatinisierter Form (walzengetrocknet). Das Molekulargewicht M,, lag bei
rund 13.500.000 g/mol. Die gemessenen Werte zu den Verweilzeitspektren und deren
zeitlicher Variation waren im Rahmen der Messgenauigkeit gleich wie bei Beispiel 1,

jedoch lag die Viskositét der GieBmischung bei 13 Pas. Das erhaltene Produkt wies eine
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hohere Gummielastizitdit auf als bei Beispiel 1 und eine geringfiigig tiefere

Gummielastizitét als bei Beispiel 2.

Beispiel 4

Zuckermasse: 80 g Zuckersirup (40 Gew.-% Sacharose, 60 Gew.-% Glucose), 80°Brix

Stirkepartikel: 25 g, basierend auf hydroxypropylierter, vernetzter Tapiokastérke
(CreamTex 75725 von Cerestar), plastifiziert, enthaltend 10% kurzkettige Amylose mit
Polymerisationsgrad von 25, Wassergehalt 9,9 %, Partikelgrofie: 10 bis 150 Mikrometer.
Molekulargewicht M,, der langkettigen Stédrke 920.000 g/mol.

Additive: 4 g Citronenséure 1:1, 0,18 g Himbeeraroma.

Wasser: 9,1 g.

Die Herstellung der Gielmasse erfolgte gemill Beispiel 1 in zwei Batches. Der
Zuckersirup wurde aufgekocht und anschlieend auf 25°C abgekiihlt. Dem ersten Batch
wurde 0,07 g roter Farbstoff (fllissig) zugefiigt, dem zweiten Batch wurde 0,07 g gelber
Farbstoff (fliissig) zugefiigt. Dann wurde die Citronensdure zugegeben. Anschlieend
wurde das Wasser zugegeben. Diese Komponenten wurden mit dem Doppelschnecken
Side Feeder Extruder gemischt. AnschlieBend wurden die Stédrkepartikel zudosiert,
eingeriihrt, und die eingertihrte Luft bei 0,06 bar (6.000 Pa) Vakuum entfernt. Schliellich

wurde das Aroma zugegeben.

Eine mit Stiarkepulver ausgekleidete Mogulform wurde zu einem Drittel mit dem ersten
Batch gefiillt. Dann wurde ein Schokoladenstiick auf das erste Batch gegeben und die
Form anschlielend mit dem zweiten Batch aufgefiillt, so dass das Schokoladenstiick
vollstdandig von der GieBmasse umschlossen war. Dies erfolgte auf einer Laborgief3station
163.02 der Firma WDS. Das Befiillen der Mogul-Formen erfolgte innerhalb von
insgesamt 14 Minuten. Der so erhaltene Konfekt wurde bei 30°C und 30% relativer

Luftfeuchtigkeit innerhalb von 3 Tagen auf einen Restwassergehalt von 14 Gew.-%
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getrocknet. Die Oberfliche des Konfekts wurde mit einem Finishing aus Bienenwachs

iberzogen.

Beispiel 5

Beispiel 4 wurde in einem One-Shot Verfahren wiederholt. Es wurde nur das erste Batch
der GieBmasse verwendet. Die Schokoladenstiickchen wurden durch Fischdl ersetzt. Die
beiden fliissigen Substanzen wurden in bekannter Weise in einem Pumpschritt abgefiillt.

Messmethoden

Die dynamische Viskositdt wurde mit Hilfe eines Brookfield Viskosimeters des Typs

LVDV-I+ bei der Scherrate von 1,1/s (5 rpm, Spindle 25) und 25°C bestimmt.
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Bezugszeichenliste
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18
19
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21

Silo zum Lagern von Partikeln

Tank zum Lagern von Zuckermasse (Zucker/Glucose Mischung)
Gravimetrische Dosierung Partikel

Gravimetrische Dosierung Zuckermasse

Wasser

Gravimetrische Dosierung Wasser

Dosierrate

Mischung Partikel mit Zuckermasse

Vakuum

Vakuum Entgasung

Reinigung, z.B. mit Zuckermasse

Reinigung mit Wasser

Dosierstation Additive

Durchflussiiberwachung

QIC (Quantity Indication Control: Gewichtsmessung und Kontrolle)
FIC (Fluid Indication Control: Durchflussmessung und Kontrolle)
Mogulanlage

1. Schicht
Fiillung

2. Schicht
3. Schicht

PCT/EP2010/054018
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Anspriiche

Tieftemperatur-GieB3verfahren zur Herstellung von Konfektartikeln auf einer
Mogulanlage, wobei quellbare oder 15sliche Starkepartikel in einer fliissigen Phase
gemischt werden und dann diese Masse gegossen wird, wobei die Stérkepartikel
erst nach dem GieBen substantiell quellen oder sich 16sen, dadurch gekennzeichnet,
dass nach Mischen der festen Phase mit der flissigen Phase die Verweilzeit der
GieBmasse derart eingestellt wird, dass das Maximum tM des
Verweilzeitspektrums W1(t) unmittelbar nach Mischung der festen Phase mit der
flissigen Phase bei < 10 min liegt und die Halbwertsbreite tH dieses

Verweilzeitspektrums < 10 min ist.

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass das Maximum tM des

Verweilzeitspektrums W2(t) eingangs der Mogulanlage bei < 15 min liegt.

Verfahren nach einem der vorangehenden Anspriiche 1 oder 2, dadurch
gekennzeichnet, dass die Halbwertsbreite tH des Verweilzeitspektrums W2(t)

eingangs der Mogulanlage < 10 min liegt.

Verfahren nach einem der vorangehenden Anspriiche 1 bis 3, dadurch
gekennzeichnet, dass das die Zeit tE - tM des Verweilzeitspektrums WI1(t)

unmittelbar nach Mischung der festen Phase mit der flissigen Phase < 15 min ist.
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Verfahren nach einem der vorangehenden Anspriiche 1 bis 4, dadurch
gekennzeichnet, dass die Zeit tE-tM des Verweilzeitspektrums W2(t) eingangs der

Mogulanlage < 15 min ist.

Verfahren nach einem der vorangehenden Anspriiche 1 bis 5, dadurch
gekennzeichnet, dass die Partikel und die fliissige Phase zeitkonstant dosiert

werden.

Verfahren nach einem der vorangehenden Anspriiche 1 bis 6, dadurch
gekennzeichnet, dass bei oder nach der Herstellung der Suspension die Suspension

evakuiert wird, und insbesondere nach der Evakuierung Aroma zugemischt wird.

Verfahren nach einem der vorangehenden Anspriiche 1 bis 7, dadurch
gekennzeichnet, dass die Herstellung der Suspension und das Gieflen der

Suspension in zwei verschiedenen Verfahrenszonen stattfinden.

Verfahren nach einem der vorangehenden Anspriiche 1 bis 8, dadurch
gekennzeichnet, dass die Suspension beim Gieflen eine Viskositdt von < 60 Pas

aufweist

Verfahren nach einem der vorangehenden Anspriiche 1 bis 9, dadurch
gekennzeichnet, dass die Stérkepartikel in der Suspension eine mittlere

Partikelgr6Be von > 1 pm und von < 500 pm aufweisen.

Verfahren nach einem der vorangehenden Anspriiche 1 bis 10, dadurch
gekennzeichnet, dass die Stdrkepartikel mindestens eine langkettige Stérke
aufweisen, deren Gewichtsmittel M, der Molekulargewichtsverteilung mindestens

500.000 g/mol betrégt.

Verfahren nach einem der vorangehenden Anspriiche 1 bis 11, insbesondere One-

Shot Verfahren, umfassend die folgenden Schritte:
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- Herstellen einer GieBmasse, enthaltend eine Suspension von quellbaren oder
16slichen Stérkepartikeln in einer fliissigen Phase,

- Bereitstellen einer Mogulform,

- Einfiillen der GieBmasse in die Mogul-Form, wobei gleichzeitig oder
zeitversetzt eine fliissige Fiillung so in die Form eingebracht wird, dass die
Fillung zumindest teilweise von der Giefmasse umschlossen wird, so dass
eine Umbhiillung der Fillung entsteht, wobei die Fillung von der Suspension
verschieden ist, und

- Trocknen bzw. Erstarrenlassen des gefiillten Konfektartikels,

- Entfernen des gefiillten Konfektartikels aus der Form.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 11, insbesondere Schichtverfahren,

umfassend die folgenden Schritte:

- Herstellen einer GieBmasse, enthaltend eine Suspension von quellbaren oder
16slichen Stérkepartikeln in einer flissigen Phase,

- Bereitstellen einer Mogulform,

- Einfiillen eines ersten Teils der Giemasse in die Mogul-Form,

- Einbringen einer Fillung in die Mogul-Form, so dass die GieBmasse
zumindest teilweise von der Fullung bedeckt wird und eine Umbhiillung
gebildet wird,

- GieBen eines zweiten Teils der Losung in die Form, so dass die Fiillung
zumindest teilweise von der GieBmasse umschlossen wird, wobei die Fiillung
von der Suspension verschieden ist, und

- Trocknen bzw. Erstarrenlassen des gefiillten Konfektartikels,

- Entfernen des gefiillten Konfektartikels aus der Form.

Gefiillter Konfektartikel auf Stdrkebasis, herstellbar nach einem Verfahren gemél
einem der Anspriiche 12 oder 13, umfassend mindestens eine Fillung mit

mindestens einer Umbhiillung, wobei die Umhiillung mindestens eine Zuckermasse
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und noch Partikel partikulérer Stérke enthilt und die Fiillung von der Umhiillung

verschieden ist.

Konfektartikel, herstellbar nach einem Verfahren gemif einem der vorangehenden
Anspriiche 1 - 13, dadurch gekennzeichnet, dass der Konfektartikel
temperaturempfindliche Additive, insbesondere temperaturempfindliche natiirliche
oder kiinstliche Aromen, Fruchtextrakte, Vitamine, nutrazeutische Ingredienzien
und pharmazeutische Ingrendienzien, priobiotische Zusatzstoffe, fetthaltige

Produkte, Farbtropfchen oder natiirliche Farbstoffe enthilt.
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