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(57)【要約】
本発明は、少なくとも１つの液状原材料、並びに粒状原
材料及び／又は粉末状原材料より成る製菓用生地を製造
及び／又は調製するためのシステム（1，1b）に関する
。本発明に係るシステム（1，1b）は、少なくとも１個
の第１混合タンク（2，50）と、少なくとも１個の更な
る製品加工装置（４）とを備える。第１混合タンク（2
，50）は、少なくとも１つの原材料入口（24）、少なく
とも１つの製品出口及び混合装置（22）を有することに
より、原材料が少なくともほぼ均一に混合される。本発
明によれば、少なくとも混合タンク（2，50）が、その
内部の上側領域に少なくとも１個の噴霧装置（26）を有
することにより、少なくとも１つの液状原材料が供給さ
れ、噴霧装置（26）における少なくとも１個の放出コー
ンの少なくとも一部が、第１混合タンク（2，50）の内
壁面に向けられている。本発明は更に、システム（1，1
b）内で製菓用生地を製造及び／又は調製するための方
法に関する。
【選択図】図９
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　少なくとも１つの液状原材料、並びに粒状原材料及び／又は粉末状原材料より成る製菓
用生地を製造及び／又は調製するためのシステム（1，1b）であって、少なくとも１個の
第１混合タンク（2，50）と、少なくとも１個の更なる製品加工装置（4，6，8）とを備え
、前記第１混合タンク（2，50）は、少なくとも１つの原材料入口（24）、少なくとも１
つの製品出口及び混合装置（22）を有することにより、前記原材料が少なくともほぼ均一
に混合されるシステムにおいて、
　少なくとも前記混合タンク（2，50）が、その上側領域に少なくとも１個の噴霧装置（2
6）を有することにより、少なくとも１つの前記液状原材料が供給され、前記噴霧装置（2
6）における少なくとも１個の放出コーンの少なくとも一部が、前記第１混合タンク（2，
50）の内壁面方向に向けられていることを特徴とするシステム。
【請求項２】
　請求項１に記載のシステム（1，1b）であって、前記少なくとも１個の噴霧装置（26）
が、旋回可能及び／又は回転可能であるシステム。
【請求項３】
　請求項１又は２に記載のシステム（1，1b）であって、２個の製品加工装置（2，50，4
，6，8）が互いに接続され、接続管により接続され、前記接続管内に、前記接続管に沿っ
て移動可能な洗浄要素が配置され、前記洗浄要素における断面の少なくとも一部が、前記
接続管の断面と実質的に対応し、前記接続管の前記内壁面及び前記洗浄要素の間の少なく
とも一部が、クリアランスを有さないか又は僅かにのみ有するシステム。
【請求項４】
　請求項１～３の何れか一項に記載のシステム（1，1b）であって、混合タンク（２）と
、精製装置（６）と、加工タンク（４）と、粉砕装置（８）とを備え、混合タンク（２）
及び加工タンク（４）の間、加工タンク（４）及び精製装置（６）の間、及び／又は、加
工タンク（４）及び粉砕装置（８）の間に、洗浄要素を有する接続管が設けられているシ
ステム。
【請求項５】
　請求項４に記載のシステム（1，1b）であって、予粉砕装置（84）が、前記粉砕装置（
８）に割り当てられているシステム。
【請求項６】
　請求項４又は５に記載のシステム（1，1b）であって、前記粉砕装置（８）の前記製品
出口（86）に、前記粉砕装置（８）から導出される製品を検出するためのセンサ（88）が
割り当てられているシステム。
【請求項７】
　請求項１～６の何れか一項に記載のシステム（1，1b）であって、予熱された液状脂肪
用の貯蔵タンク（11）と、第１混合タンク（2，50）と、第２加工タンク（４）と、精製
装置（６）と、粉砕装置（８）とを備え、これら装置がハウジングによって包囲され、前
記ハウジング（30）のオペレーター側に、粒状原材料及び／又は粉末状原材料用の第１充
填装置（35）及び原材料脂肪用の第２充填装置（36）が設けられているシステム。
【請求項８】
　請求項７に記載のシステム（1，1b）であって、前記ハウジング（30）の前記オペレー
ター側が、上側に位置すると共に、人間のオペレーターのための作業領域として構成され
、前記第１充填装置（35）が、前記第１混合タンク（2，50）の少なくともほぼ上方に配
置され、供給ホッパー（39）として構成され、前記第１混合タンク（2，50）への直接的
なアクセス部（24）を有する、システム。
【請求項９】
　請求項７又は８に記載のシステム（1，1b）であって、前記第２充填装置（36）が、固
形状で設けられた脂肪を溶解させるための溶解装置（37）を含み、少なくとも前記貯蔵タ
ンク（11）が加熱装置を含むシステム。
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【請求項１０】
　請求項７～９の何れか一項に記載のシステム（1，1b）であって、原材料を供給するた
めの昇降手段（38）を備えるシステム。
【請求項１１】
　請求項１０に記載のシステム（1，1b）であって、前記昇降手段（38）が、第１及び第
２供給装置（35，36）の間に配置され、また前記昇降手段（38）の垂直方向位置が調整可
能であるシステム。
【請求項１２】
　請求項１～１１の何れか一項に記載の製菓用生地を製造するシステム（1，1b）内で、
製菓用生地を製造及び／又は調製するための方法であって、第１混合タンク（2，50）内
で、少なくとも１つの液状原材料を粒状原材料及び／又は粉末状原材料と混合し、前記原
材料の混合物（Ｒ）を、少なくとも１つの更なる加工ステップにおいて、少なくとも１個
の更なる製品加工装置（4，6，8）内で更に加工する方法において、
　前記液状原材料を、少なくとも１個の噴霧装置（26）によって前記第１混合タンク（2
，50）内の上側領域に噴霧することにより、前記第１混合タンク（2，50）内の上側領域
における前記内壁面の少なくとも一部が、少なくともほぼ完全に湿潤されることを特徴と
する方法。
【請求項１３】
　請求項１２に記載の方法であって、所定のレシピに基づく前記液状原材料の部分量を、
前記レシピに基づく前記粒状原材料及び／又は前記粉末状原材料の全てと混合することに
より第１部分混合物が形成され、接続管を介して前記部分混合物を第２加工タンク（４）
内に搬送し、前記所定のレシピに基づく前記液状原材料の残留量を、空にした前記第１混
合タンク（2，50）内の上側領域に少なくとも１個の噴霧装置（26）によって噴霧するこ
とにより、前記第１混合タンク（2，50）の前記上側領域の前記内壁面の少なくとも一部
が少なくともほぼ完全に湿潤されると共に、前記液状原材料の残留量が第２加工タンク（
４）内に搬送される方法。
【請求項１４】
　請求項１３に記載の方法であって、前記部分混合物及び前記液状原材料の前記残留量を
、前記第２加工タンク（４）内で混合することにより製品混合物（Ｐ）が形成される方法
。
【請求項１５】
　請求項１３又は１４に記載の方法であって、前記部分混合物及び／又は液状原材料の前
記残留量を搬送後、洗浄要素が、前記第１混合タンク（2，50）及び前記第２加工タンク
（４）の間の接続管を通過することにより前記接続管が洗浄される方法。
【請求項１６】
　請求項１４又は１５に記載の方法であって、前記製品混合物（Ｐ）を、精製装置（６）
内で更に加工し、特に、前記製品混合物（Ｐ）を前記第２加工タンク（４）及び前記精製
装置（６）の間の回路により反復的に循環させる、方法。
【請求項１７】
　請求項１６に記載の方法であって、洗浄要素が、精製工程時に、前記第２加工タンク（
４）及び前記精製装置（６）の間の接続管を反復的に通過することにより前記接続管が洗
浄され、及び／又は、洗浄要素が、精製工程後に、前記第２加工タンク（４）及び前記精
製装置（６）の間の接続管を反復的に通過することにより前記接続管が洗浄される方法。
【請求項１８】
　請求項１６又は１７に記載の方法であって、精製製品（Pv）を粉砕装置（８）に供給し
、前記粉砕装置（８）の充填をセンサにより測定し、精製製品（Pv）の充填が最大に達し
た後、製品の供給を少なくとも一時的に中断し、前記精製製品（Pv）を前記粉砕装置（８
）内で所定時間にわたって微粉砕し、微粉砕製品（PFINE）を前記粉砕装置（８）から導
出する方法。
【請求項１９】
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　請求項１８に記載の方法であって、前記第２加工タンク（４）を空にした少なくとも後
に、洗浄要素が、前記第２加工タンク（４）及び前記粉砕装置（８）の間の接続管を通過
することにより、前記接続管が洗浄される方法。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、請求項１及び請求項12の上位概念部分に記載された特徴を有する、製菓用生
地を製造及び／又は調製するためのシステム、並びに製菓用生地を製造及び／又は調製す
るための方法に関する。
【背景技術】
【０００２】
　本発明は、製菓用生地を製造及び／又は調製するためのシステム、並びに製菓用生地を
製造及び／又は調製するための方法に関する。「製菓用生地」とは、多くの菓子類、例え
ばチョコレート、プラリネ、ほのかに溶けるコーティング、美味なスプレッド、フィリン
グにおいてベースとなる原材料による混合物のことを指す。
【０００３】
　現在までのところ、生産計画における主な重点は、大きなスループットを得ることに置
かれている。製品の変更をする場合、システムを完全に洗浄し、システム内における製品
の残留物を除去したり交差汚染による影響を排除したりする必要があるため、特に製品の
種類の減少については妥協を余儀なくされている。このような妥協により、製品ラインの
変更に関して柔軟性が損なわれるだけでなく、システムの能力を最大限に発揮することが
できないため、経済的に非効率である。
【０００４】
　現在までのところ、製菓業界には、乳加工業界、飲料業界、更には製薬業界に比べて、
製造が大幅に無菌状態で行えるという大きな利点がある。即ち、ココアは抗酸化物質とし
て作用し、糖類は天然の防腐剤として作用し、そしてほぼ全ての製菓用生地における含水
量は極めて僅かである。従って、製品が微生物で汚染されるリスクは極めて小さい。この
ことは特に、他の多くの業界における製造工程に比べて、製菓業界における製造工程が高
温で乾燥した環境で行われることに由来する。主要な原材料、例えば糖類、ココア及び脂
肪には、微生物学上のリスクが基本的に存在しない。
【０００５】
　このような事実にも関わらず、昨今の消費者は、情感に訴える菓子製品においても、原
材料に関しては勿論のこと、加工に関してはより一層、その品質保証を重視するようにな
ってきている。このことは、メーカーにとって、特に衛生的に加工された高品質の製品に
対する需要の増加を意味する。また、製品及びその製造工程に関して、情報の透明性及び
包括性についての要求も高まっている。更に、公的な監視機関に対して、製菓用生地の製
造における衛生状態及び品質をより厳格に評価するよう求める動きが今後高まる可能性が
ある。このように、全般的な傾向として、製造システムに対する要件が従来よりも高まる
ものと予想される。
【０００６】
　これに加えて、メーカーが提供する製品の範囲は多様化しているのに対して、各製品の
製造個数は減少している。従って、洗浄手順及び洗浄装置における効率性や有効性がより
重要になってきている。従来において、製品の変更をする場合、システムにおける構成要
素は全て、解体し、洗浄し、乾燥させ、その後に再度アセンブリしなければならない。こ
の点は、時間及びコストが極めてかかることである。特に、菌の繁殖をもたらすため、シ
ステム内への水分の浸入に注意しなければならない。
【０００７】
　特許文献１（独国特許出願公開第19637098号明細書）は、チョコレート生地を混合及び
/又は精製するための装置を記載している。この装置においては、長手方向軸線に沿って
延びると共に、実質的に空気に晒されたチャネルが、コンチングタンクに接続される。ま
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た長手方向軸線の延長上において、洗浄手段がチャネル内に導入可能である。
【０００８】
　特許文献２（独国特許第69002057号明細書）は、液体ココア及びその派生物を処理する
ための反応容器を開示している。この容器において、循環装置におけるポンプは、容器外
部に配置されると共に、回転シャフトの駆動装置から分離させた装置によって駆動される
。循環装置は更に、容器出口をポンプに接続する吸込管と、ポンプから容器内部に接続す
る供給管とを含む。液体ココアに媒体を導入するための装置は、吸込管に接続されている
。媒体を導入するためのこれら装置は、特に水若しくは水溶液を導入するための装置、及
び/又は、空気を導入するための装置を含むことができる。反応容器を容易に空にできる
ように、特定の実施形態において、ポンプは可逆型として構成され、第１三方向バルブは
吸込管内に配置され、更に供給管は容器のベース部の低地近傍を横断すると共に、容器内
部に接続される開口を有する。これら開口は、吸い込みにより、低地に沈降した物質の排
出を可能とする。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００９】
【特許文献１】独国特許出願公開第19637098号明細書
【特許文献２】独国特許第69002057号明細書
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【００１０】
　本発明の課題は、少量の製菓用生地においても効率的かつ衛生的な製造を可能にする、
製菓用生地の製造及び／又は調製用のシステム及び方法を提供することである。
【課題を解決するための手段】
【００１１】
　この課題は、請求項１及び12に係る特徴を有する、製菓用生地を製造及び／又は調製す
るためのシステムにより解決される。他の有利な構成は、従属請求項に記載したとおりで
ある。
【００１２】
　本発明は、少なくとも１つの液状原材料、並びに粒状原材料及び／又は粉末状原材料よ
り成る製菓用生地を製造及び／又は調製するためのシステムに関する。この場合に液状原
材料とは、基本的に脂肪及び／又は油を指す。脂肪は、常温では一般的に固体である。こ
のような脂肪は、粒状原材料及び／又は粉末状原材料に添加する前に溶解させる必要があ
る。この場合に粒状原材料及び／又は粉末状原材料とは、例えば、精製糖及び／又は粉砂
糖、ココアを指す。また、レシチン又は他の適切な乳化剤を添加することにより、液状原
材料及び粒状原材料及び／又は粉末状原材料の混合を容易にすることができる。更に、レ
シチンにより、チョコレート及び菓子の製造での品質向上が可能になる。例えば、レシチ
ンを使用することにより、チョコレート又は製菓用生地における粘度が低下し、従って加
工時間の短縮のみならずカカオバターを節約することが可能になる。これに加えて、製品
特性に有利な影響が及ぼされる。この場合、より高温に対するチョコレートの耐久性が高
まり、保存期間が延び、チョコレート表面の光沢が増し、更には早期の変色が回避される
。
【００１３】
　本発明に係るシステムは、原材料を少なくともほぼ均一に混合する混合装置を有する少
なくとも１個の第１混合タンクを備える。第１混合タンクは、その内部に原材料を充填す
るために、少なくとも１つの原材料入口及び少なくとも１つの製品出口を有する。本発明
に係るシステムは、原材料混合物の成分における粒状原材料及び／又は粉末状原材料を粉
砕するための更なる製品加工装置、特に少なくとも１個の粉砕装置を備えることができる
。システムにおいては、例えば、予粉砕装置を設けることが可能であるため、混合タンク
内に粒状原材料を充填する前に該粒状原材料の予粉砕が可能である。更に、システムの下
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流側においては、混合タンク内で脂肪と混合された粒状原材料及び／又は粉末状原材料の
微粉砕を可能にする粉砕装置を設けることができる。下流側に配置される粉砕装置は、ボ
ールミル、撹拌型ビードミル、又はロールミル、例えば特に３本ロールミル若しくは５本
ロールミルとして構成することができる。これらロールミルを、３本ロールミル又は５本
ロールミルとも称する。
【００１４】
　本発明において、第１混合タンクは、その上側領域に少なくとも１個の噴霧装置を有す
ることにより、少なくとも１つの液状原材料が混合タンク内に供給される。噴霧装置は、
特に混合タンクのカバーに割り当てることができ、例えば吊り下げて配置することができ
る。この場合、液状原材料を噴霧ヘッドから混合タンク内に噴霧する放出コーンの少なく
とも一部は、第１混合タンクの内壁面方向に向けられ、第１混合タンクにおける内壁面の
少なくともほぼ全体及び／又は上側領域におけるカバー面の少なくともほぼ全体に液状原
材料が噴霧される。第１混合タンク内の上側領域において、好適には、少なくとも２個以
上の噴霧ヘッドが配置される。この場合、噴霧ヘッドの放出コーンが互いに隣接するエッ
ジ領域でオーバーラップするため、液状原材料により、第１混合タンク内における上側領
域の内壁面がほぼ完全に湿潤される。液状原材料は、噴霧装置により、混合タンク内の内
壁面に加圧状態で噴霧されるのが好適である。
【００１５】
　粒状原材料及び／又は粉末状原材料は、第１混合タンク内に充填されるときに飛散し易
く、その後に特に第１混合タンクの上側内壁面（第１混合タンクの充填状態において原材
料混合物と接触することがない）に付着し易い。第１混合タンクは特に完全に充填される
のではなく、その容量の80％までしか充填されない。なぜなら、タンクの容量の80％を超
えて充填された場合、混合装置による混合が困難になるからである。液状原材料が第１混
合タンク内の上側領域に噴霧されれば、第１混合タンク内における上側領域の内壁面に、
液状原材料と未混合の粒状原材料及び／又は粉末原材料が付着することが回避される。更
に、第１混合タンク内は、コーナー及び／又はエッジを有する代わりに、原材料混合物又
は個々の原材料が付着し難い曲面状に形成されるのが好適である。これに加えて、内壁面
は、例えば、電解研磨することができ及び／又は抗粘着コーティングにより抗粘着特性を
有することができる。
【００１６】
　本発明に係る好適な実施形態において、少なくとも１個の噴霧装置、好適には２個又は
３個の噴霧装置を、旋回及び／又は回転させることができる。これにより、液状原材料で
噴霧かつ湿潤される内壁面領域が更に拡大し、全周にわたる噴霧が可能となる。
【００１７】
　本発明に係る他の実施形態において、粒状原材料及び／又は粉末状原材料用の入口は、
第１混合タンクの上側領域、特に第１混合タンクの最大充填量よりも上方に配置されるが
、少なくとも１個の噴霧装置よりも下方に配置される。これにより、液状原材料及び／又
は原材料混合物が、粒状原材料及び／又は粉末状原材料用の入口に達することが回避され
る。本発明に係る代替的な実施形態において、粒状原材料及び／又は粉末状原材料用の入
口は、少なくとも１個の噴霧装置と同一高さ又は噴霧装置よりも上方に配置される。
【００１８】
　本発明に係るシステムにおいては更に、接続管、特に環状管により、２個の製品加工装
置が互いに接続される。原材料混合物又は製品混合物は、接続管を介して、第１製品加工
装置内から第２製品加工装置内に搬送、例えば圧送される。本発明に係る実施形態におい
て、混合タンク内の原材料混合物は、接続管を介して、後続する製品加工装置内に圧送さ
れる。システムにおいては、接続管内に洗浄要素が配置され、これら洗浄要素はいわゆる
待機位置が割り当てられるとともに、接続管内で移動可能である。洗浄要素を使用すれば
、接続管の内壁面に付着した原材料混合物における粒状原材料及び／又は粉末状原材料の
残留物を除去することができる。洗浄要素の寸法は、接続管の直径に適合されているため
、洗浄要素により、接続管の内壁における付着物が除去可能である。洗浄要素における断
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面の少なくとも一部は、例えば、接続管の断面と実質的に対応している。特に接続管の内
壁面及び洗浄要素の間の少なくとも一部は、クリアランスを有さないか又は僅かにのみ有
する。洗浄要素を、例えば、接続管内に導入される圧縮空気により移動させることができ
る。代替的に、他の適切な流体を所定圧力で導入してもよい。洗浄要素が混合タンク及び
後続する製品加工装置の間の接続管又は環状管を通過することにより、管内に付着した原
材料混合物が押し出される。この場合に原材料混合物は、後続する製品加工装置領域の接
続管における開口を通して、該製品加工装置内に搬送される。その後に洗浄要素は、割り
当てられた待機位置に戻される。
【００１９】
　本発明に係る好適な実施形態において、システムは、混合タンク、精製装置、加工タン
ク及び粉砕装置を備える。この場合、少なくとも混合タンク及び加工タンクの間、加工タ
ンク及び精製装置の間、並びに／又は、加工タンク及び粉砕装置の間には、洗浄要素を有
する接続管、例えば環状管が設けられる。これにより、混合タンク及び精製装置の間、並
びに／又は、混合タンク及び加工タンクの間、並びに／又は、加工タンク及び粉砕装置の
間における接続管に関して、原材料混合物及び／又は製品混合物の付着が回避される。
【００２０】
　本発明に係る好適な実施形態において、システムは、コンパクトなシステムとして構成
される。この場合にシステムは、予熱された液状脂肪用の貯蔵タンク、第１混合タンク、
第２加工タンク及び粉砕装置を備える。システムにおけるこれら製品加工装置は、周囲を
包囲するハウジング内に収容される。これら製品加工装置及び各製品加工装置の間の接続
管は、好適には加熱されることにより、製造工程時に必要な温度調整が可能となる。
【００２１】
　システムにおけるハウジングの側面及び上面は、オペレーター側として構成される。特
に、ハウジングの上面におけるオペレーター側は、人間のオペレーターのための作業領域
として構成される。ハウジングは、作業領域に、粒状原材料及び／又は粉末状原材料用の
第１充填装置及び原材料脂肪用の第２充填装置を有する。第１充填装置は、例えば、粒状
原材料及び／又は粉末状原材料用の充填ホッパーとして構成される。この場合に充填ホッ
パーは、第１混合タンクの上方に配置されると共に、第１混合タンクへの直接的なアクセ
ス部として機能する。好適には、アクセス部に保護装置、例えばロックキャップが設けら
れることにより、粒状原材料及び／又は粉末状原材料による粉塵、即ち第１充填装置から
流出し、従って作業領域又はシステム環境を汚染する粉塵の形成が回避される。第２充填
装置は、予熱された液状脂肪用の貯蔵タンクの上方に配置されるとともに、貯蔵タンクへ
の直接的なアクセス部として機能する。
【００２２】
　液状原材料として使用される脂肪は、室温では基本的に固形であるため溶解させる必要
がある。この溶解を可能にするため、第２充填装置は、固形状で設けられる脂肪を溶解さ
せるための溶解装置を含む。この場合に脂肪は、例えば、第２充填装置内における加熱可
能な供給グリッド上で溶解され、回収容器により、加熱された貯蔵タンク内に直接に搬送
される。脂肪の溶解は、製造工程で最も時間のかかるステップであるため、貯蔵タンクの
容量は、混合タンク内における原材料の２回分の調製又はバッチにとって十分なものとす
る。例えば、同時に溶解可能な脂肪は120 kgまでであるのに対して、製菓用生地又はチョ
コレート生地の全調製に必要な溶解脂肪は300リットルである。溶解脂肪用の貯蔵タンク
は、例えば、約500リットルの容量を有するものとする。従って、混合タンク内及び／又
はシステムにおける他の装置内で原材料の調製又はバッチが行われる間、オペレーターが
第２充填装置内で更なる脂肪の溶解を既に開始することができる。
【００２３】
　本発明に係るシステムは更に、原材料を供給するための昇降手段を備える。この場合、
調製用の原材料を例えばパレット上に配置し、昇降手段により作業領域に供給することが
できる。昇降手段の使用により、ハウジングの上面に配置される充填装置への原材料の供
給が容易になる。昇降手段へ、特に２つの側からアクセスすることができる。即ち、原材
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料を昇降手段に荷積みするためのオペレーター側の側面と、オペレーターが原材料を荷卸
しするための、ハウジングにおける上面の作業領域とからである。昇降手段は、例えば、
所定のレシピに基づく原材料が荷積みされたユーロパレットが、ドアで閉鎖可能な昇降手
段内に導入できるようにオペレーター側の側面に設けられる。原材料が荷積みされたパレ
ットは、例えばフォークリフトにより降ろされる。その後に昇降手段は、オペレーターに
制御されることにより、オペレーターが作業領域で原材料を楽に荷卸しできるように配置
される。特に、昇降手段の垂直方向位置が調整可能であり、昇降手段が第１及び第２充填
装置の間で配置可能であるため、オペレーターは、原材料パッケージ又は原材料サックを
持ち上げる必要がなく、各充填装置に割り当てられた作業面上で単に押すようにして移動
させることができる。昇降手段は、例えば、オペレーターの両手により適切な高さに配置
する昇降テーブルを有する。両手式安全装置の使用により、付加的な安全対策が講じられ
る。なぜなら、両手の使用により、オペレーターが昇降手段の危険領域外にいることが保
証されるからである。
【００２４】
　一実施形態において、脂肪はパレットに配置されたボックス内から荷卸しされ、供給グ
リッド上で脂肪ブロックが溶解される。第２充填装置内に充填された後、液状脂肪が貯蔵
タンク内に搬送される。供給グリッドを、オペレーターから離れるように下方に傾斜させ
ることができるため、脂肪ブロックが供給グリッド上を脂肪溶解装置の後壁まで自動的に
摺動することができる。代替的には、油がパッケージユニットから第２充填装置内に充填
され、従って貯蔵タンク内に直接に充填される。
【００２５】
　第１充填装置は、粒状原材料及び／又は粉末状原材料用の添加コンパートメントとして
機能する。この場合の粒状原材料及び／又は粉末状原材料とは、例えば、精製糖、ココア
パウダー、粉乳を指す。オペレーターにより、昇降手段に配置されたサックが粒状原材料
及び／又は粉末状原材料用の第１充填装置に搬送される。その後、オペレーターにより、
サックが開けられると共に、内容物が第１充填装置内に充填される。第１充填装置は、例
えば、充填を容易にする幅広の開口を有する供給ホッパーとして構成される。ホッパーの
下方には、粉末状原材料の充填時に開放されるロックキャップが配置可能である。粒状原
材料及び／又は粉末状原材料は、混合タンクの原材料入口を介して、第１調製タンク内又
は第１混合タンク内に直接に充填される。
【００２６】
　作業領域には、例えば、操作端末を設けることができる。オペレーターは、操作端末を
使用することにより、昇降手段を制御することができる。また操作端末は、調製用のレシ
ピを含み及び／又はレシピをオペレーターに表示する。更に操作端末により、添加すべき
原材料のタイミングがオペレーターに指示される。例えば、やはり操作端末により実現さ
れる音声補助手段を設けることが可能である。これに加えて操作端末により、オペレータ
ーは、システムにおける構成要素を点検し、例えば製造時に加熱要素及び／又はポンプに
異常が生じた場合にエラーメッセージを受け取ることができる。
【００２７】
　昇降手段及び手動操作部を備える本発明に係る小型でコンパクトなシステムは、特に10
00 kgまでの製造バッチに使用されるものである。ただしシステムは、1000 kgを超えるバ
ッチを処理可能なより大型のものとして構成することも可能である。個々の原材料の供給
を、適切な搬送手段、例えばコンベヤベルトやスクリューコンベヤにより行うことができ
る。特に、大型に構成されるシステムにおいて、原材料を、コントローラー及び計量ステ
ーション、更には他の適切な装置を組み合わせることにより、自動的に計量することがで
きる。
【００２８】
　本発明は、特に上述したシステム内で製菓用生地を製造及び／又は調製するための方法
にも関する。この方法において、第１混合タンク内で、少なくとも１つの液状原材料を粒
状原材料及び／又は粉末状原材料と混合し、原材料混合物を、少なくとも１つの更なる加



(9) JP 2017-512462 A 2017.5.25

10

20

30

40

50

工ステップにおいて、少なくとも１個の更なる製品加工装置内で更に加工し、特に原材料
混合物を粉砕装置内で微粉砕する。本発明において、液状原材料を、少なくとも１個の噴
霧装置により混合タンク内の上側領域に噴霧する。特に、液状原材料は、加圧状態で噴霧
することにより、第１混合タンク内における上側領域の内壁面の少なくとも一部が少なく
ともほぼ完全に湿潤される。混合タンク内における上側領域とは、特に、混合タンクの最
大充填量の上方における領域のことを指す。本発明において、噴霧装置は、原材料による
調製物に接触することはない。
【００２９】
　本発明に係る好適な実施形態において、所定のレシピに基づく液状原材料の部分量を、
レシピに基づく粒状原材料及び／又は粉末状原材料の全てと混合することにより第１部分
混合物が形成される。特に、液状原材料の部分量を貯蔵タンク内から混合タンク内に先に
充填し、その後に固形物を混合タンク内に直接に充填する。混合タンク内においては、混
合ディスク又は溶解ディスクが動いているため、原材料が液状脂肪、即ち温度調整した脂
肪と連続的かつ均一に混合される。別箇の付加的な貯蔵タンク（必要に応じて加熱可能）
内からは、計量ポンプにより、レシチンなどの更なる添加物を添加することができる。こ
の添加を、選択されたレシピに従って自動的に又はオペレーターにより行うことができる
。粉末状原材料及び／又は粒状原材料、脂肪を含む液状原材料、並びに添加物を、個別の
充填装置から充填することができるため、充填装置の添加コンパートメントにおける付着
及び／又は凝集が効果的に回避される。
【００３０】
　本発明に係る実施形態において、撹拌シャフト、特に混合ディスク又は溶解ディスクを
混合タンク内で先に動かし、少なくとも１個の噴霧ヘッドにより、貯蔵タンク内からの液
状脂肪を混合タンク内に充填する。この場合、調製に必要な脂肪の例えば約３分の２を充
填する。従って、300リットルの脂肪を使用する調製の場合、第１加工ステップでは200リ
ットルの脂肪だけを噴霧ヘッドにより混合タンク内に噴霧する。代替的に、液状脂肪は、
残留物タンク内から取り出したものを使用してもよい。残留物タンクは、システムの洗浄
に使用された脂肪を含み、また該脂肪は、以前の製造バッチにおける原材料で汚染されて
いる場合がある。
【００３１】
　調製に必要な脂肪を混合タンク内に充填した後、粉末状原材料及び／又は粒状原材料を
混合タンク内に充填する。この充填に際して、供給ホッパーとして構成される第１充填装
置の下方で混合タンクのフラップ弁が開放する。オペレーターには、例えば操作端末によ
り、供給ホッパーとして構成される第１充填装置に充填すべき原材料を供給するタイミン
グ及び量が表示される。原材料をより容易に混合するため、例えば原材料を添加する順序
が重要である。従って例えば、先に糖類を添加し、次いで粉乳を添加し、その後にココア
パウダーを添加する。粉末状原材料及び／又は粒状原材料を充填した後、フラップ弁が閉
鎖し、ポンプにより、独立した貯蔵タンク内からレシチン又は他の添加物を混合タンク内
の原材料混合物に計量供給し、該原材料混合物を混合タンク内の撹拌シャフトにより混合
する。
【００３２】
　その後、接続管を介して部分混合物を第２加工タンク内に搬送する。例えばこの場合、
第２加工タンク内の撹拌シャフトを始動させ、部分混合物を第１混合タンク内から第２加
工タンク内に圧送する。混合タンク内を空にした後、所定のレシピに基づく液状原材料の
残留量を、混合タンクの上側領域における内壁面に噴霧することにより、該内壁面の少な
くとも一部が少なくともほぼ完全に湿潤される。その後、液状原材料の残留量が第２加工
タンク内に搬送される。液状原材料の残留量の搬送を、該残留量の全てを複数に分けるこ
とにより、必要に応じて反復的に行うことができる。この僅かな残量脂肪により、原材料
の残りを混合タンク内から加工タンク内に搬送すると共に、混合タンク内における内壁面
の中間洗浄を行う。このように、本発明に係る方法の第１ステップ、即ち生地用の少なく
とも１つの液状原材料及び粒状原材料及び／又は粉末状原材料を混合するステップを、少
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なくとも２つのステップとして順次に行う。液状原材料又は液状脂肪の一部を残留させ、
部分混合物を加工タンク内に搬送した後に混合タンク内に噴霧すれば、混合タンク内にお
ける上側領域の内壁面に付着している可能性がある原材料の粉塵が除去される。付着した
粉塵状原材料の洗浄は、周知されているように、速度及び時間に依存するものであるため
、液状原材料の残留量を、混合タンク内における上側領域の内壁面に連続的かつ圧力を加
えて噴霧すれば、粉末状原材料が懸濁液化し、従って液状原材料の残留量と共に排出又は
搬送することができる。
【００３３】
　加工タンク内においても混合装置、例えば撹拌シャフトが配置され、加工タンク内に圧
送した原材料混合物を連続的に撹拌することにより、精製糖又は他の粗粒成分の沈降が回
避される。特に、加工タンク内においては、液状原材料及び固形原材料の部分量及び液状
原材料の残留量を均一な製品混合物に混合する。加工タンクは更に、特にバッファーとし
ても機能するものであり、製品混合物が加工タンク内から更なる製品加工装置に供給可能
である。レシチンなどの添加物用の上述した加熱可能な貯蔵タンク内からは、別個のポン
プを使用することにより、これら添加物を加工タンク内に直接に添加することができる。
この場合、添加のタイミングは任意に選択可能であり、例えば製造工程の最終段階で行う
ことも可能である。同一製品の製造であれば、これらのことが行われている間に混合タン
ク内で更なる調製を行うことができる。この場合、新製品及び旧製品による交差汚染を回
避するためにシステムを完全に洗浄する必要はない。
【００３４】
　本発明に係る実施形態において、部分混合物及び／又は残留量が搬送された後、上述し
た洗浄要素が第１混合タンク及び第２加工タンクの間の接続管を通過することにより、該
接続管が洗浄される。特に、洗浄要素により、接続管内における脂肪が噴霧ヘッドの分岐
点まで搬送される。この場合、洗浄要素は、噴霧ヘッドが空になり、かつ混合タンクが移
送ポンプにより完全に空になるまで滞留させることができる。その後に洗浄要素は、第１
混合タンク及び第２加工タンクの間の接続管を更に通過することにより、接続管内が完全
に洗浄される。この場合も、洗浄要素を、加工タンク内への充填開口の上流側で滞留させ
ることができる。その後に洗浄要素は、割り当てられた待機位置に再び戻される。
【００３５】
　本発明に係る実施形態において、製品混合物を、第２加工タンク内から精製装置に搬送
することにより更に加工することができ、特に、第２加工タンク及び精製装置の間の回路
により反復的に循環させることができる。例えば、製品の精製を、脱気薄膜装置又は除湿
薄膜装置を使用した脱気又は除湿により行う。このことは、脱気又は除湿が完了すると共
に、製品における所望の風味が得られるまで行う。脱気薄膜装置又は除湿薄膜装置内にお
いて、製品混合物は、予熱された回転ドラムに例えば真空下で導入され、該回転ドラムの
内側に薄膜を生じさせる。この場合、製品混合物から水分が蒸発すると共に、他のガスも
製品混合物から除去される。その際に製品混合物から揮発性の苦味物質も除去される。
【００３６】
　本発明に係る実施形態において、洗浄要素が、精製工程時に、第２加工タンク及び精製
装置の間の接続管を反復的に通過することにより、該接続管が洗浄される。付加的又は代
替的に、洗浄要素が、精製工程の完了後、第２加工タンク及び精製装置の間の接続管を通
過することにより、該接続管が洗浄される。製品混合物を精製装置内に導入する間、洗浄
要素は精製装置の傍を通過するのが好適である。精製装置内に更なる製品が圧送されなく
なった後も、精製装置を僅かな時間にわたって作動させることにより、精製装置が自律的
に洗浄される。
【００３７】
　最終製造工程において、精製製品を、加工タンク内から粉砕装置にガイドすることによ
り、製品における所望の最終粒度が得られる。粉砕装置を、例えば、ボールミル、撹拌型
ビードミル、又はロールミル、特に３本ロールミル若しくは５本ロールミルとして構成す
ることができる。
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【００３８】
　本発明に係る実施形態において、粉砕装置として撹拌型ビードミルが使用される。特に
、精製製品が撹拌型ビードミルに供給される際、その供給量がセンサにより測定される。
センサによる測定を行うため、少量の精製製品の流出が材料出口にて確認できるまで、特
定量の精製製品が撹拌型ビーズミル内に導入される。材料出口から導出される精製製品は
、センサにより測定される。この場合に最も重要な測定量は温度である。なぜなら、製品
出口における温度は、入口における温度（40℃～60℃）よりも大きいからである。製品の
流出は、撹拌型ビードミルの粉砕チャンバが完全に充填されたことを示すものである。充
填状態において、撹拌型ビーズミルを、更なる精製製品が導入されることなく、又はビー
ズミル内の精製製品が導出されることなく、所定時間にわたって作動させる。即ち、撹拌
型ビードミルにおける最大供給量に達したことがセンサにより測定された後、更なる製品
の供給が少なくとも一時的に中断され、撹拌型ビードミル内における精製製品の粉砕が行
われる。これにより、所定時間が経過した後に、精製製品にとって所望の最終粒度が得ら
れる。その後、製品が外部の最終製品タンク内に搬送される。同時に、加工タンク内にお
ける未粉砕の精製製品が引き続き撹拌型ビーズミル内に供給される。撹拌型ビーズミルに
関するこのアプローチを採用すれば、ビーズミルの始動段階における動作条件の変動が原
因で所望の品質に達していない精製製品の量が低減されるため、粉砕工程時に大幅な損失
量又は廃棄量を生じることがない。
【００３９】
　代替的な実施形態においては、従来技術の場合と同様に、被粉砕製品を加工タンク及び
粉砕装置の間で循環させることが可能である。この循環においては、粉砕装置での滞留を
先行させることにより、製造バッチ全体の品質が保証される。循環においては更に、加工
タンク内にレシチン又は他の添加物を圧送し、従って製品混合物に供給することができる
。
【００４０】
　粉砕装置を通過させる製品スループットが大きいほど、製品に粗粒成分が残る。これに
対して、製品スループットが小さければ、粉砕装置内における粉砕チャンバ内での製品の
滞留時間が長くなり、従って製品がより微粉砕される。
【００４１】
　撹拌型ビーズミルの入口領域においては、粗粒製品の予粉砕を可能にする予粉砕モジュ
ールが配置される。予粉砕モジュールを使用すれば、ナッツ、ビスケット片なども粉砕可
能であると共に、撹拌型ビーズミルにとって最適な導入粒度に調整可能である。例えば、
材料片をこのタイミングで供給すればリワークを行うことができる。この場合に菓子のリ
ワーク又は再加工とは、特に、所定の基準を満たしていない菓子の回収及び再利用のこと
を指す。このような菓子は、例えば、割れていること等が原因で所望の形状を持たない。
これら材料片を、新たな菓子を製造するためのベース材料として、異なる形状で再利用す
ることができる。これにより、廃棄量又は損失量が低減される。代案として、予粉砕装置
を、脱気薄膜装置又は除湿薄膜装置の代替又は付加として統合すれば、リワークにより、
材料片を原材料調製物と共に加工することができる。
【００４２】
　撹拌型ビードミルには、粉砕体が充填されている。これら粉砕体は、好適には、磁気特
性を有する鋼球として構成されている。粉砕体は、分離装置により、製品出口にて撹拌型
ビードミル内に引き留められる。しかしながら、粉砕体が破損することにより、分離装置
によって引き留められなくなる状況が往々にして生じる。従って、製品出口の下流側に磁
気フィルタが設けられる。これにより、微粉砕製品から粉砕体の破片が除去される。
【００４３】
　本発明に係る実施形態において、洗浄手段として使用される液状原材料が除去された後
、第２混合タンク及び粉砕装置の間の接続管に、更なる洗浄要素、特に上述したものと同
様の洗浄要素を通過させて接続管を洗浄することができる。特に洗浄要素を、第２混合タ
ンク及び粉砕装置の間の接続管における粉砕装置への分岐点を通過した後、該接続管内に
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留めておくことができる。これにより、洗浄要素を移動させる圧縮空気又は流体が粉砕装
置を通過するため、微粉砕製品が該粉砕装置から押し出される。その後に洗浄要素は、待
機位置に戻される。
【００４４】
　本発明に係るシステムは、主に製菓用生地、特に、プラリネ、スプレッド及び他の菓子
用のフィリングを製造するためのコンパクトなシステムである。特殊な実施形態において
は、本発明に係るシステムにより、異なるタイプのチョコレートを製造することもできる
。本発明に係るシステムは更に、製菓用生地のいわゆるリワークにも使用することができ
る。リワークが行われる生地とは、例えば、ワッフル片、プラリネ片のことであり、これ
らは再加工することにより新たな製品に含めることができる。
【００４５】
　本発明に係るシステムにおいては、原材料の供給後、自己完結した製造工程が行われる
。本発明に係るシステムの特徴とは、従来技術に既知の装置、例えば調製タンク又は混合
タンク、コンチングタンク及び撹拌型ビードミルが閉環境下で構成され及び／又は組み立
てられことである。これら互いに接続された装置は全て、特にハウジングによって包囲さ
れる。
【００４６】
　本発明に係るシステムでの製造は、従来よりも大幅に衛生的に行われる。なぜなら、製
品加工装置を互いに接続する個々の接続管セクション又は全ての接続管セクションを、加
工ステップ間で完全に空にし、かつ洗浄することができるからである。この点は特に有利
である。なぜなら、周知されているように、システムにおける接続管セクションは基本的
に加熱されるため、接続管の内壁面に堆積物による固体フィルムが急速に形成されるから
である。これら堆積物は、例えば、カラメル化糖及び製品混合物における他の成分を含む
。これら堆積物は、接続管セクションを各加工ステップ後及び／又は各加工ステップ時に
定期的に洗浄することにより効果的に回避可能である。
【００４７】
　システムを洗浄するための本発明に係る方法は、上述した特徴の代替又は付加として、
本発明に係るシステムにおける特徴及び／又は特性の１つ以上を含むことができる。同様
に、本発明に係るシステムは、代替又は付加として、本発明に係る方法における特徴及び
／又は特性の１つ以上を含むことができる。
【００４８】
　以下、本発明及びその利点を添付図面に基づく実施形態により詳述する。図面における
個々の要素の寸法比は、必ずしも実寸比を表しているわけではない。これは、幾つかの要
素が簡略化されて表されているのに対して、他の幾つかの要素が明瞭性を高める見地から
誇張して表されているからである。
【図面の簡単な説明】
【００４９】
【図１】本発明に係るシステムの構成要素を示す略図である。
【図２】システムを様々な位置から示す説明図である。
【図３】システムを様々な位置から示す説明図である。
【図４】システムを様々な位置から示す説明図である。
【図５】本発明に係るシステムにおける構成要素の配置を示す平面図である。
【図６】本発明に係るシステムにおける構成要素の配置を示す斜視図である。
【図７】本発明に係るシステムにおける構成要素の配置を、システムにおけるハウジング
のためのフレーム要素と共に示す斜視図である。
【図８】本発明に係るシステムを示す断面図である。
【図９】調製タンク又は混合タンクを示す略図である。
【図１０】加工タンクを示す略図である。
【図１１】撹拌型ビーズミルを示す略図である。
【図１２】本発明に係るシステムの他の実施形態における構成要素を示す略図である。
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【発明を実施するための形態】
【００５０】
　本発明に係る同一又は類似の要素には、同一参照符号を付すものとする。また、明瞭性
を高めるために、個々の図面における参照符号は、該当する図面を説明するのに必要なも
のに限定されている。図面に示す実施形態は、本発明に係るシステム又は方法を実現する
ための単なる例示であり、限定的なものではない。
【００５１】
　図１は、本発明に係るシステム１の構成要素を概略的に示す。製菓用生地の製造に必要
な原材料は、調製タンク又は混合タンク２内に充填される。以下において、調製タンク又
は混合タンク２は、混合タンク２とのみ称する。特に混合タンク２への原材料の充填に際
しては、脂肪が予熱され、脂肪貯蔵タンク11に貯蔵された後に液状で充填される。他の原
材料、例えば精製糖、ココアパウダー、粉乳は、好適には固体、特に粉末状で添加される
。これら原材料は、混合タンク２内にて、添加かつ予熱された脂肪と共に連続的かつ均一
に混合される。別個の付加的な貯蔵タンク28（必要に応じて加熱可能）内からは、計量ポ
ンプ29により、レシチンなどの添加物を添加することができる。粉末状原材料が全て脂肪
と混合された後、適切なポンプ３により、原材料混合物Ｒが加工タンク４内に搬送される
。加工タンク４内において、ポンプにより搬送された混合物Ｒは、連続的に撹拌されるこ
とにより、グラニュー糖又は他の粗粒成分の沈降が回避される。加工タンク４内における
更なる混合により、製品混合物Ｐが形成される。
【００５２】
　製造工程の次のステップにおいては、例えば脱気、及び／又は除湿、及び／又はガス抜
きをすることにより、製品混合物Ｐの精製が行われる。図示の実施形態における精製は、
脱気薄膜装置又は除湿薄膜装置６を使用することにより行われ、これにより水分及び／又
は揮発性の苦味物質が製品混合物Ｐから除去され、精製製品Pvが形成される。好適な実施
形態において、製品混合物Ｐは、脱気薄膜装置又は除湿薄膜装置６を通過させることによ
り脱気される。この場合、加工タンク４内の製品混合物Ｐを、特に循環法に従って、脱気
薄膜装置又は除湿薄膜装置６を通過させる。この精製処理は、脱気／ガス抜きが完了し、
かつ所望の風味が得られるまで行われる。例えば製品混合物Ｐは、適切なポンプ５により
、加工タンク４内から脱気薄膜装置又は除湿薄膜装置６に圧送され、その後に再び加工タ
ンク４内に搬送される。代替的に、製品混合物Ｐは、適切なポンプ５により、加工タンク
４内から脱気薄膜装置又は除湿薄膜装置６に圧送され、その後に更なるポンプ（図示せず
）により、装置６から再び加工タンク４内に搬送される構成としてもよい。
【００５３】
　レシチンなどの添加物用の上述した加熱可能な貯蔵タンク28において、別個のポンプ29
*を使用すれば、添加物を加工タンク４内に直接に添加することができる。この場合、添
加のタイミングは任意に選択可能であり、例えば製造工程の最終段階で行うことも可能で
ある。
【００５４】
　製造工程の最終ステップにおいては、精製製品Pvが加工タンク４内から撹拌型ビーズミ
ル８内に搬送される。この場合に精製製品Pvは、例えば適切なポンプ７により、撹拌型ビ
ーズミル８内に搬送される。一実施形態において、加工タンク４及び脱気薄膜装置若しく
は除湿薄膜装置６の間、又は加工タンク４及び撹拌型ビーズミル８の間に切り替え弁18が
配置されることにより、製品混合物Ｐ又は（一部が精製された）精製製品Pvが装置６又は
撹拌型ビーズミル８内に供給される。切り替え弁18には例えばセンサが割り当て可能であ
り、このセンサで特定の製品特性が測定されることにより、制御ユニット（図示せず）が
切り替え弁18を制御して該切り替え弁18が適切に設定される。精製製品Pvにおける所望の
最終粒度は、撹拌型ビーズミル８内で調整される。
【００５５】
　所望の最終粒度を有する製品PFINEは、外部の最終製品タンク10内に搬送される。この
搬送は、例えばポンプ（図示せず）により行うことができる。
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【００５６】
　図２～図４は、システム１を異なる位置から示す。システム１は、ハウジング30で完全
に包囲されており、ハウジング30の上側領域には、アクセス手段32を介してアクセス可能
であると共に、１人以上のオペレーターＢ用の作業台31が設けられている。作業台31には
、操作端末33、生地を製造するために必要な原材料用の個別の供給ステーション35，36、
例えば粉末状原材料又は粉末状添加物用の第１供給部35及び脂肪又は油用の第２供給部36
が配置されている。更に、軽度の洗浄作業をするための作業面34を設けることができる。
原材料は、閉鎖されたエレベーター38により作業台31に供給される。エレベーター38は、
第１の荷積み位置では外部からアクセス可能であると共に、作業台31上における第２の荷
卸し位置ではオペレーターＢがアクセス可能に構成されている。エレベーター38は更に、
少なくとも１個のユーロパレットを収容するためのスペースを有することにより、レシピ
に含まれる全ての原材料がエレベーター38内のユーロパレット上に配置され、作業台31の
高さまで移動可能に構成されている。
【００５７】
　特に、原材料が荷積みされたパレットは、フォークリフトによりエレベーター38の昇降
テーブルに搬送され、該テーブル上に配置される。エレベーター38は、例えば手動で調整
可能なスライドドア又は自動で閉鎖可能なスライドドアにより閉鎖した後、昇降テーブル
を上方に移動させる。その後にオペレーターＢにより、作業高さまで移動させたユーロパ
レットから調製に必要な原材料が荷卸しされる。「荷卸し高さ」、即ちエレベーターシャ
フトにおけるパレット位置は、人間工学的に有利に調整可能であるため、原材料の荷卸し
を容易にすることができる。特に、オペレーターＢは、両手などを使用することにより、
エレベーター38の昇降テーブルを常に自分に合う高さに移動させることができるため、原
材料を昇降させる必要がなく、パレットを有利な作業高さで「待機」させることが可能で
ある。オペレーターＢが作業台31上でエレベーター38の前に立っている場合、脂肪又は油
用の第２供給部36は一方の側に位置している。第２供給部36は、好適にはカバーキャップ
を有する。調製に固形脂肪が使用される場合、固形脂肪がパレットからボックス内に荷卸
しされ、カバーキャップが開放された後にボックス内から第２供給部36内に充填される。
代替的には、油がパッケージユニット内から第２供給部36内に充填される。脂肪は、加熱
可能な供給グリッド37により溶解され、脂肪貯蔵タンク11内に液体状態で導入される（図
１、図５～図７参照）。加熱可能な供給グリッド37は、好適には、後方に少なくとも僅か
に傾斜させることにより、第２供給部36の後壁に脂肪ブロックが自ら摺動する。その後に
第２供給部36のカバーキャップが閉鎖されることにより、溶解脂肪による、第２供給部36
及びシステム１、特にシステム１における作業台31の汚染が回避される。
【００５８】
　粉末状原材料、例えば精製糖、ココアパウダー、粉乳用の第１供給部35は、オペレータ
ーＢの他方の側及び混合タンク２（図１、図５～図７）の上方に配置されている。生地を
製造するために必要な粉末状原材料の全ては、やはりエレベーター38内のパレット上で保
持される。オペレーターＢにより、原材料が収められたパッケージがエレベーター38から
第１供給部35方向に運ばれる。その後、パッケージが開けられる。この場合、オペレータ
ーＢによりパッケージが手動で開けられるが、代替的には、適切な装置を使用し、残りの
粉末状原材料の取り出し、開放及び／又は充填を自動的に行うこともできる。これら粉末
状原材料は、供給ホッパー39内に充填される。供給ホッパー39の下方には、粉末状原材料
の供給時に開放される仕切りフラップ（図示せず）が配置されている。粉末状原材料は、
供給ホッパー39を介して、混合タンク２（図１，図５～図７参照）内に直接に充填される
。
【００５９】
　図５は、本発明に係るシステム１における構成要素の配置を平面図で示し、図６は、本
発明に係るシステム１における構成要素の配置を斜視図で示し、図７は、本発明に係るシ
ステム１における構成要素の配置を、システム１におけるハウジング（図示せず）のため
のフレーム要素55と共に斜視図で示し、そして図８は、本発明に係るシステム１を断面図
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で示す。システム１における個々の構成要素は、各図面において、図１に表されている参
照符号と同一参照符号で表されており、一部は省略してある。省略されている構成要素に
ついては、図１を参照されたい。
【００６０】
　図６及び図７の比較から明らかなように、特に、粉末状原材料用の第１供給部35は、混
合タンク２の真上に配置されているため、粉末状原材料が混合タンク２内に直接に充填さ
れるのに対して、脂肪用の第２供給部36は、脂肪貯蔵タンク11の上方に配置されている。
脂肪は、ポンプにより、脂肪貯蔵タンク11内から混合タンク２内にガイド又は圧送される
。
【００６１】
　図９は、混合タンク２を概略的に示す。液状脂肪は、調製タンク又は混合タンク２のカ
バーに配置された少なくとも１個の噴霧ヘッドノズル26を介して、脂肪貯蔵タンク11（図
１及び５～８参照）内から調製タンク又は混合タンク２内に導入又は圧送される。これに
より、充填が行われる毎に混合タンク２内の初期洗浄が可能となる。充填される脂肪の一
部は、以下に記載する中間洗浄ステップのために残留させておく。混合タンク２内におい
ては、混合ディスク又は溶解ディスク22を動かしておくことにより、後続的に添加された
原材料が、加熱された充填済みの液状脂肪と均一になるよう連続的に混合される。
【００６２】
　別個の付加的な（加熱可能な）貯蔵タンク28内からは、計量ポンプ29により、レシチン
又は他の添加物を添加することができる。この添加を、選択されたレシピに従って自動化
することができる。粉末状原材料は、原材料入口24を介して、脂肪が一部充填された混合
タンク２内に添加される。原材料入口24は、図２～図４に基づいて上述した充填ホッパー
39の延長部として構成することができる。粉末状原材料、脂肪を含む液状原材料、並びに
添加物は、個別の充填装置から充填することができるため、充填ステーション35，36にお
ける付着及び／又は凝集が効果的に回避される。付加的な貯蔵タンク28内からの添加物の
充填は、プログラム制御により又はオペレーターＢにより手動で行うことができる。
【００６３】
　混合タンク２内における粉末状原材料が全て液状脂肪と混合された後、適切なポンプ３
により、いわゆる原材料混合物Ｒが加工タンク４内に搬送される。原材料混合物Ｒが混合
タンク２内から加工タンク４内に搬送された後、残留させておいた脂肪が洗浄ノズル26を
介して混合タンク２内に導入され、その後に加工タンク４内に圧送される。この僅かな量
の残留脂肪により、最終原材料成分が混合タンク２内から加工タンク４内に搬送され（図
９参照）、かつ混合タンク２における中間洗浄が行われる。原材料混合物Ｒ及び残留脂肪
が加工タンク４内で混合されることにより、製品混合物Ｐを得ることができる。
【００６４】
　図10は、加工タンク４を概略的に示す。加工タンク４内に配置された少なくとも１個の
撹拌シャフト40により、圧送された原材料混合物Ｒが残留脂肪と連続的に混合され、製品
混合物Ｐが形成される。更に、撹拌シャフト40が連続的に動くことにより、製品混合物Ｐ
における精製糖又は他の粗粒成分の沈降が回避される。
【００６５】
　製造工程の最終ステップにおいては、加工タンク４内から搬送された精製製品Pvに関し
て、所望の最終粒度が得られる（図１に関連する記載も参照）。所望の最終粒度を得るた
めに、精製製品Pvは、図６に例示する撹拌型ビーズミル８内に搬送される。この搬送にお
いて、少量の精製製品Pvが撹拌型ビーズミル８の材料出口86から導出されるまで、特定量
の精製製品Pvが撹拌型ビーズミル８内に導入される。材料出口86から導出される精製製品
Pvは、センサ88により測定される。この場合に最も重要な測定量は温度である。なぜなら
、ミルの下流の製品出口における温度は、入口における温度（40℃～60℃）よりも大きい
からである。充填状態における撹拌型ビーズミル８は、更なる精製製品Pvが導入されるこ
となく、又はビーズミル８内の精製製品Pvが導出されることなく、所定時間に亘って作動
する。これにより、所定時間が経過した後に、精製製品Pvにとって所望の最終粒度が得ら
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れる。その後、製品PFINEが外部の最終製品タンク10内に搬送される（図１参照）。同時
に、加工タンク４内における未粉砕の精製製品Pvが引き続き撹拌型ビーズミル８内に供給
される。
【００６６】
　撹拌型ビーズミル８に関するこのアプローチを採用すれば、ビーズミル８の始動段階に
おける動作条件の変動が原因で所望の品質に達していない精製製品Pvの量が低減されるた
め、粉砕工程時に大幅な損失量又は廃棄量を生じることがない。他の好適な実施形態にお
いては、従来技術の場合と同様に、被粉砕製品PFINEを循環させることが可能である。撹
拌型ビーズミル８の入口領域80においては、粗粒製品の予粉砕を可能にする予粉砕モジュ
ール84が配置されている。予粉砕モジュール84を使用すれば、ナッツ、ビスケット片など
も粉砕可能であると共に、撹拌型ビーズミル８にとって最適な導入粒度に調整可能である
。
【００６７】
　システム１における他の重要な機能は、システム１を解体することなく完全に洗浄でき
ることである。洗浄に際しては、脂肪貯蔵タンク11から特定量の脂肪が混合タンク２内に
圧送される。混合タンク２内への脂肪の圧送は、混合タンク２内のカバーに配置された少
なくとも１個の噴霧ヘッド26により行われる。これにより、混合タンク２内のカバー及び
／又は側壁における付着物を全て洗い落とすことができる。混合タンク２内が洗浄された
後、使用された脂肪は、通常の製造経路を経て加工タンク４内に導入される。加工タンク
４も少なくとも１個、好適には少なくとも２個の噴霧ヘッド44を有するため、加工タンク
４内の全体が噴霧可能であり、従って洗浄可能である。その後に加工タンク４内の脂肪は
、洗浄を目的として、脱気薄膜装置若しくは除湿薄膜装置６及び／又は撹拌型ビーズミル
８を通過させることができる。この脂肪の通過は、特に切り替え弁18により制御可能であ
る。洗浄作業の終了後、オペレーターＢは、別個の排出管19を介して脂肪を圧送により排
出するか、又はいわゆる残留物タンク12内に導入するかを判断することができる（図１参
照）。残留物タンク12内の脂肪RFは、少量の製品で汚染されてはいるが、新たな製造バッ
チで使用可能である。
【００６８】
　システム１における各製品加工装置を接続する個々の管を、本発明に係る方法における
個別のステップ間で洗浄可能とするため、システム１は、洗浄要素を含む洗浄システムを
更に備える。各洗浄要素により、高粘度液体、ペースト状媒体、更には粉末及び精製糖を
管からほぼ完全に除去することができる。この場合、中央部にくびれを有するほぼ球状の
洗浄要素を、水又は圧縮空気を使用することにより管システムから押し出すことができる
。洗浄要素は、その少なくとも一部の断面積が管の断面積と実質的に等しいため、管内に
てクリアランスがない状態か又は僅かなクリアランスのみを有する状態で配置される。洗
浄要素により、管内から除去すべき媒体が押し出される。管内に配置される洗浄要素は、
異なる形状の材料で形成された塑性体であり、管内に正確に収容されると共に、圧縮空気
により管内を移動させるものである。この場合、シールリップが管壁に密着しており、洗
浄要素により、管内に付着した残留製品及び／又は脂肪が、後続する製品加工装置内に押
し出される。洗浄要素により例えば撹拌型ビーズミル８内に押し出される材料は、洗浄要
素を移動させる圧縮空気により、撹拌型ビーズミル８内から押し出すことも可能である。
【００６９】
　好適には接続管回路、例えば、第１接続管回路が混合タンク２及び加工タンク４の間に
設けられ、第２輪状回路が加工タンク４及び脱気薄膜装置又は除湿薄膜装置６の間に設け
られる。上述した洗浄要素の機能は、混合タンク２及び加工タンク４の間の第１接続管回
路に関して例示的に記載される。洗浄要素は、混合タンク２及び加工タンク４の間の管内
を通過させることにより残留製品が押し出され、この押し出された残留製品が例えば接続
管における開口を通して加工タンク４内に導入される。その後に洗浄要素は、好適には混
合タンク２に割り当てられた待機位置まで戻される。特に、製造工程における各ステップ
後、混合タンク２及び加工タンク４の間の第１接続管は、第１洗浄要素により洗浄され、
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脱気薄膜装置又は除湿薄膜装置６及び加工タンク４の間の第２接続管は、第２洗浄要素に
より洗浄される。洗浄要素は、コーナー周りを通過することができないため、接続管には
、適切なカーブが予め形成され、このカーブの形状が特に抗粘着面と組み合わさることに
より、製品の付着が生じ難くなる。
【００７０】
　図12は、本発明に係るシステム１ｂの他の実施形態における構成要素を概略的に示す。
図示のシステム1b及び上述したシステム１の違いは、チョコレート生地及び高品質な混合
物を製造するために、混合タンク２及び脱気薄膜装置又は除湿薄膜装置６の代わりにコン
チング装置50が採用されていることである。これにより、生地を特に集中的に混合するこ
とが可能となるだけでなく、レオロジーの調整、即ち生地の変形特性及び流動特性、並び
に風味の調整が可能となる。図示の実施形態において、原材料及び／又は添加物はコンチ
ング装置50内に添加され、装置50内で所望のレオロジー特性及び風味が調整される。図示
の実施形態においても、噴霧ヘッドを使用して液状脂肪を添加するという、上述した原理
を適用することができる。
【００７１】
　その後、コンチング装置50内の製品Pvは、通路又は回路により撹拌型ビーズミル８内を
通過することにより、所望の最終粒度を有する製品PFINEが得られる。製造能力を高める
ために、中間タンク、例えば加工タンクを任意で設けることにより、システム1bのスルー
プットを高めることができる。特に、コンチング装置50により製造された製品Pvの一部は
、加工タンク４内に一時的に貯蔵しつつ、他の一部は、撹拌型ビーズミル８内で粉砕する
ことができる。加工タンク４内におけるコンチング済みの混合物Pvは、（上述したように
）通路又は回路により撹拌型ビーズミル８に圧送することにより、撹拌型ビーズミル８内
で粉砕することができる。これにより、所望の最終粒度を有する製品PFINEが得られる。
【００７２】
　噴霧ノズルを使用すること、脂肪を残留させておくこと、更には洗浄手段として脂肪を
使用することにより、初期洗浄、中間洗浄及び最終洗浄を行うことは、上述したシステム
１の実施形態に関して記載したが、図示の実施形態にも同様に適用可能である。図示の実
施形態においては、特に個別の装置数が大幅に少ないため、コンチング装置50を備えるシ
ステム1bの洗浄は、図１～図11に示すシステム１の場合よりも容易である。上述した第１
実施形態の場合と同様に、図示のシステム1bにおいては、噴霧ノズル26，44（図８及び図
９参照）の使用のみならず、洗浄要素を使用する洗浄法の利用が可能である。
【００７３】
　以上、本発明を好適な実施形態に関して記載してきたが、特許請求の範囲に規定される
保護範囲内で、本発明に変更又は修正を加え得ることは当業者にとって自明のことであろ
う。
【符号の説明】
【００７４】
１            システム
２            調製タンク又は混合タンク
３            ポンプ
４            加工タンク
５            ポンプ
６            脱気薄膜装置又は除湿薄膜装置
７            ポンプ
８            撹拌型ビーズミル
10            外部の製品タンク
11            脂肪貯蔵タンク
12            残留物タンク
18            切り替え弁
19            排出管



(18) JP 2017-512462 A 2017.5.25

10

20

30

20            撹拌シャフト
22            撹拌ディスク
24            原材料入口
26            脂肪洗浄ノズル
28            添加物貯蔵タンク
29            計量ポンプ
30            ハウジング
31            作業台
32            アクセス手段
33            操作端末
34            作業面
35            第１供給部
36            第２供給部
37            供給グリッド
38            エレベーター
39            供給ホッパー
40            撹拌シャフト（混合シャフト）
42            撹拌器
44            洗浄ノズル
50            コンチング装置
80            材料入口
82            撹拌シャフト
84            予粉砕モジュール
86            材料出口
88            センサ
Ｂ            オペレーター／作業者
Ｒ            原材料混合物
RF            残留物脂肪
Ｐ            製品混合物
PFINE        粉砕製品
Pv            精製製品
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