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Beschreibung

VERFAHREN ZUR HERSTELLUNG VON MILCHMISCHPRODUKTEN

[0001] Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von Milchmischprodukten mit einer
Fruchtzubereitung, welches mindestens die Komponenten A, B und C umfasst.

[0002] Das bisher bekannte und weit verbreitete Verfahren zur Produktion von Milchmischpro-
dukten mit einer Fruchtzubereitung umfasst im Wesentlichen folgende Bestandteile und Schritte
zur Herstellung der Fruchtzubereitung:

[0003] - Tiefgefrorene oder aseptische Friichte, Saftkonzentrate, Zucker und/oder Starkehydro-
lysate, teilweise Puffersalze und Wasser werden vermischt. Bei Diat-Produkten wird
Zucker und/oder die Starkehydrolysate beispielsweise durch Aspartam ersetzt. Des
weiteren werden fallweise Fruchthartungsprozesse durch Zugabe von Ca-Salzen und
Enzymen, die Uber das fruchteigene Pektin eine Festigung erwirken, erreicht.

[0004] - Wahrend des Mischprozesses wird die Mischung schonend erwarmt, wobei im Falle
von Enzymierungen die Temperatur fur einige Minuten bei etwa 30-50°C gehalten
wird.

[0005] - Danach erfolgt die Zugabe von Stabilisatoren bei ca. 60°C. Als mdgliche Stabilisatoren
kommen verschiedene Substanzen zum Einsatz, in den meisten Fallen modifizierte
Starken, wie beispielsweise Starke E 1442 oder E 1422.

[0006] - Das Gemisch wird weiter auf etwa 95°C erhitzt, der Kochkessel geschlossen und das
Gemisch wird fur ca. 10 min. hei3 gehalten.

[0007] - Es erfolgt eine Abklhlung, meistens durch Vakuum-Kuhlverfahren auf etwa 60°C.

[0008] - Farbende Lebensmittel und Aromen, sowie teilweise auch Puffersalze werden separat
flashpasteurisiert und in die auf ca. 40-60°C abgekulhlte Fruchtzubereitung mittels
Dampfsto® eingebracht.

[0009] - Die Gesamtmischung wird auf 25 bis 40°C abgekihlt.
[0010] - Es folgt eine kaltaseptische Abflllung in gereinigte und sterile Edelstahlcontainer.

[0011] Der Endhersteller wie beispielsweise eine Molkerei, flgt die Fruchtzubereitung mit dem
Milchprodukt zusammen.

[0012] Relevante Verfahren aus dem Stand der Technik, die eine Vermengung von Milchpro-
dukten mit pasteurisierten bzw. aseptischen Zusatzen beschreiben, sind aus den Druckschriften
US 3 846 570 A, EP 1 523 891 A1 und US 2003/0194468 A1 bekannt. Allerdings beschreiben
keine dieser Dokumente die Herstellung einer Aromakomponente.

[0013] Bei den bisher bekannten Verfahren ergeben sich dartber hinaus vielseitige Probleme,
was wirtschaftliche Aspekte, Arbeitsaufwand sowie Transportkosten betrifft. Zum einen ergibt
sich ein hoher Kosten- und Gerateaufwand bei der Herstellung, da die Bestandteile, die in
niedrigerer Konzentration in der Fruchtzubereitung vorliegen, gemeinsam mit den Bestandteilen
wie Zucker und Wasser, welche einen Grofiteil der Fruchtzubereitung ausmachen, gemeinsam
behandelt werden. Das gleiche Problem ergibt sich auch beim Transport, bei dem die fertige
Fruchtzubereitung zur Weiterverarbeitung transportiert werden muss. Ein erhdhter Arbeitsauf-
wand besteht des Weiteren darin, dass spezielle Rezepturen fur unterschiedliche Kundenwin-
sche jeweils nur fir den kompletten Herstellungsprozess der Fruchtzubereitung berlcksichtigt
werden kénnen und somit fur jede Rezeptur eine komplette Anlage praktisch blockiert ist.

[0014] Es ist somit Aufgabe der vorliegenden Erfindung, ein Verfahren zu schaffen, bei dem die
oben genannten Nachteile beseitigt werden, der Arbeitsaufwand minimiert wird, die Produkti-
ons- und Transportkosten herabgesetzt werden sowie Kundenwlinsche, wie spezielle Rezeptu-
ren flexibel berticksichtigt werden kénnen.
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[0015] Diese Aufgabe wird dadurch gelést, dass ein Verfahren zur Herstellung von Milchmisch-
produkten mit einer Fruchtzubereitung geschaffen wird, welches mindestens die Komponenten
A, B und C umfasst, wobei:

[0016] Komponente A hergestellt wird aus mindestens den Bestandteilen:
[0017] - Frische Frichte,

[0018] - geringfligige Anteile von Wasser,

[0019] - gegebenenfalls Zucker oder Starkehydrolysate,

[0020] - gegebenenfalls Ca-Salze und Enzyme zur Fruchthartung,
[0021] - gegebenenfalls Stabilisatoren

[0022] Komponente B hergestellt wird aus mindestens den Bestandteilen:

[0023] - natlUrliche oder naturidente Aromen, gegebenenfalls From-The-Native-Fruit-(FTNF)-
Aromen,

[0024] - Wasser als Losungsmittel und Trégerstoff,

[0025] sowie zumindest einem weiteren Bestandteil ausgewahlt aus der Gruppe:
farbende Lebensmittel und oder Lebensmittelfarbstoffe, Puffersalze, Zitronensaure,
Stabilisatoren, Saftkonzentrate, verschiedene Zuckerarten als Tragerstoff, andere
SuRstoffe, wie beispielsweise Aspartam, Acesulfam

[0026] und Komponente C hergestellt wird aus mindestens den Bestandteilen:
[0027] - Wasser,

[0028] - Zuckerarten oder SuRstoffen,

[0029] - gegebenenfalls Stabilisatoren.

[0030] Als Lebensmittelfarbstoff in Komponente B kann beispielsweise Carminsdure, als far-
bendes Lebensmittel beispielsweise Rote Beete Konzentrat, Schwarzes Karottensaftkonzentrat
und als Puffersalz in Komponente B beispielsweise Trinatriumcitrat verwendet werden.

[0031] Der Fruchtanteil von Komponente A betrégt vorzugsweise mind. 80 Gew.%.

[0032] Die drei Komponenten A, B und C werden wie folgt hergestellt, wobei der wesentliche
Vorteil darin besteht, dass die Komponente C direkt beim jeweiligen Kunden verarbeitet werden
kann und somit der logistische Aufwand sowie die Transportkosten gesenkt werden kénnen.

[0033] Die Komponente A wird hergestellt, indem frische Frichte in kontinuierlichen Verfahren
unter Zusatz von wenig Wasser, eventuell Zucker oder Stérkehydrolysaten bei 80 bis 98 °C
pasteurisiert werden. Weiters werden bereits die oben beschriebenen Fruchthértungstechnolo-
gien mit Ca-Salzen und Enzymen angewendet, mit deutlich besserem Erfolg als mit der tiefge-
frorenen Frucht im herkdmmlichen Verfahren. Eine leichte Stabilisierung wére auch durchfuhr-
bar. Die zugesetzte Wassermenge soll méglichst klein sein, um die Gesamtmenge dieser Kom-
ponente A klein zu halten. Die Wassermenge soll aber gro3 genug sein, um die Verarbeitung
und Durchmischung bzw. Lésung der Bestandteile zu ermdglichen.

[0034] Es folgt eine Kuhlung Uber beispielsweise Schabewédrmetauscher oder Réhrenkihler
und anschlieRend die Abflullung in aseptische Beutel bei der Temperatur von 20 bis 40 °C je
nach Frucht. Bei roten Frichten (Erdbeeren, Himbeeren, Kirschen,...) ist gerade die mdglichst
tiefe Abfllltemperatur zur Farberhaltung entscheidend.

[0035] Die Komponente B wird aus folgenden Bestandteilen hergestellt:
[0036] - Naturliche oder naturidente Aromen, gegebenenfalls FTNF-Aromen

[0037] - Wasser als Lésungsmittel und Tragerstoff, sowie zumindest ein weiterer Bestandteil
ausgewahlt aus der Gruppe:
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[0038] - Farbende Lebensmittel, die je nach Rezeptur notwendig sein kdnnen, insbesondere
bei roten Friichten, z.B. Rote Beetessaftkonzentrat, Schwarzes Karottensaftkonzent-
rat, Holundersaftkonzentrat oder Traubenschalenextrakt bzw. -pulver, Lebensmittel-
farbstoffe wie z.B. Carminséure oder Curcuma, Puffersalze (meist Trinatriumcitrat), Zit-
ronensaure, Saftkonzentrate, Zucker und Zuckerarten als Tragerstoff, bei Didtproduk-
ten Aspartam, Acesulfam oder andere Sustoffe. Als Stabilisatoren kénnen z.B. modi-
fizierte Starke, Johannisbrotkernmehl, Guarkernmehl, Xanthan oder andere im Le-
bensmittelbereich géngige Stabilisatoren oder Mischungen davon eingesetzt werden.

[0039] Die Zutaten werden sehr schonend erwarmt, fallweise homogenisiert, bei 75 bis 95°C,
bevorzugt bei etwa 85°C pasteurisiert, gekuhlt auf < 25°C und kaltaseptisch abgeflllt beispiels-
weise in eine Bag in Box.

[0040] Charakteristisch fir die Komponente B, auch Compound genannt, ist die hohe Konzent-
ration der Zutaten. Die gesamte Komponente wird mit einer Dosierungsbandbreite von mindes-
tens 0,1 % bis maximal 1 % (umgerechnet flr das fertige Endprodukt wie z.B. ein Molkereipro-
dukt) angewendet.

[0041] Der Endhersteller wie beispielsweise eine Molkerei fihrt die Komponenten A und B unter
Zugabe von Komponente C zur fertigen Fruchtzubereitung zusammen. Das Zusammenfihren
erfolgt nach folgendem Schema:

[0042] - Komponente A (aseptische Frichte) wird mit Komponente C, ndmlich Zucker (ausge-
nommen Diatprodukte), Zuckerarten und Wasser vermischt und schonend erhitzt,

[0043] - Zugabe von Stabilisatoren bei ca. 60°C (meist Starke E 1422),
[0044] - Erhitzen auf 80-99°C, bevorzugt bei ca. 85°C,

[0045] - HeiBhalten auf Pasteurisationstemperatur bevorzugt fir 4-12 min, insbesondere be-
vorzugt ca. 10 min.,

[0046] - KUhlung auf 20-60°C, bevorzugt auf ca. 45°C,

[0047] - kaltaseptische Zugabe und Einmischung von Komponente B
[0048] - Kuhlung auf 20-45°C bevorzugt auf unter 30°C

[0049] - Abfullung in Steriltanks, Sterilcontainer oder aseptische Beutel.

[0050] Bezogen auf die fertige Fruchtzubereitung liegt die Komponentenverteilung in Gew.%
bevorzugt wie folgt:

[0051] Komponente A (asept. Frucht) 20-60 %
[0052] Komponente B (Compound) 1-10 %
[0053] Komponente C (beim Endabnehmer) 35-75 %

[0054] Fur beispielsweise eine Joghurtherstellung wird die fertige Fruchtzubereitung kalt-
aseptisch mit der Joghurtgrundmasse mit Dosierungen von 5 bis 25 % je nach Fruchtanteil und
Qualitat ausgemischt und abgefullt.

[0055] Bezogen auf das fertige Endprodukt wie z.B. ein Molkereiprodukt liegt die Komponen-
tenverteilung in Gew.% bevorzugt wie folgt:

[0056] - Komponente A (aseptische Frucht) 1-15 %
[0057] - Komponente B (Compound) 0,1-1 %
[0058] - Komponente C (beim Endabnehmer) 35-75 %

[0059] Die wesentlichen Vorteile des erfindungsgemafRen Verfahrens liegen in dem separaten
Zusammenflhren Uber thermische und kaltaseptische Prozesse der einzelnen Komponenten
direkt vor der Weiterverarbeitung der Fruchtzubereitung beispielsweise in einer Molkerei. Bei
der Herstellung eines Joghurts werden also aseptische Frichte mit einem Fruchtanteil von
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mind. 80 % entsprechend der Komponente A zugeliefert. Eine herkédmmliche Fruchtzubereitung
hat in der Regel nur einen Fruchtanteil von 35 bis 60 %. Die Dosierung der Komponente A im
fertigen Joghurt betragt 1 % bis 15 % bevorzugt 5-7 %. Des Weiteren wird die Komponente B
aus Zusatzstoffen zugeliefert. Diese Komponente hat im fertigen Joghurt eine Dosierung von
0,1 % bis 1 %, bevorzugt 0,3-0,6 %. Die Komponente C bestehend aus Zucker, Zuckerarten,
gegebenenfalls Stabilisatoren und Wasser kann in einfacher Weise von der Molkerei beim
gunstigsten Anbieter beschafft werden und wird dort erst mit den Komponenten A und B zu-
sammengefuhrt und anschlielend durch herkémmliche Herstellungsverfahren mit der Joghurt-
grundmasse vermengt.

[0060] Ein weiterer wesentlicher Vorteil ist, dass die Komponente B flexibel fUr unterschiedliche
Kundenwtnsche hergestellt werden und somit mit den im Prinzip gleichbleibenden Komponen-
ten A und C in modularer Weise individuell zusammengesetzt werden kann. Besonders vorteil-
haft dabei ist, dass die Komponente B, welche im Wesentlichen Farben und Aromen enthalt,
schonend pasteurisiert wird und kaltaseptisch in den Zubereitungsprozess ohne weitere Erhit-
zung eingebracht werden kann. Das Einbringen mittels unkontrolliertem Dampfsto wie im
herkdmmlichen Verfahren ist somit nicht notwendig. Durch das Konzentrieren der individualisie-
renden Bestandteile unterschiedlicher Abnehmer in der Komponente B, die in ihrem Volumen
weit geringer als die Komponente A oder C ist, ergeben sich groRe Vorteile in Hinblick auf
Herstellungs- und Transportkosten.

[0061] In einer weiteren bevorzugten Variante der Erfindung kann die eingangs gestellte Auf-
gabe auch dadurch gelést werden, dass die Komponenten A, B und C alle kaltaseptisch direkt
in die milchhéltige Grundmasse dosiert werden. Dabei muss lediglich die Komponente C sepa-
rat pasteurisiert und gekihlt werden und in beliebiger Reihenfolge A, B, und C der milchhéaltigen
Grundmasse zudosiert werden. Welche Komponente aus technischen Grinden vorrangig zu-
sammengemischt wird (z.B. A mit B und spater C, oder zuerst B mit C und spater A) ist im
Rahmen dieses neuen Verfahrens nicht relevant. Zum Beispiel werden entweder die getrennt
zubereiteten Komponenten A und B kaltaseptisch miteinander vermischt und gemeinsam mit
der Komponente C kaltaseptisch dem Milchprodukt zugemischt, oder es kénnen auch die ein-
zelnen Komponenten A, B und C ohne vorheriges Mischen einzeln dem Produktstrom kaltasep-
tisch zugemischt werden.

[0062] Ein bevorzugtes Verfahren kann beispielhaft wie folgt durchgefihrt werden:
[0063] - Komponente C, namlich Zucker, Zuckerarten und Wasser, werden erhitzt,

[0064] - Zugabe von Stabilisatoren bei 60°C (meist Starke E 1442), erhitzen auf ca. 82-95°C,
bevorzugt bei ca. 90°C,

[0065] - HeiBhalten 4-12 min, bevorzugt 10 min.,

[0066] - Kulhlung auf 25-60°C, bevorzugt auf 55°C,

[0067] - Kaltaseptische Zugabe und Einmischung von Komponente A (aseptische Frichte),
[0068] - Kaltaseptische Einmischung und Zugabe von Komponente B (Compound)

[0069] - KUhlung auf 20-45°C, bevorzugt auf unter 30°C,

[0070] - Abflllung in Steriltanks, Sterilcontainer oder aseptische Beutel oder direkte Zufliihrung
zur milchhéltigen Grundmasse.

[0071] Ein wesentlicher Vorteil des Verfahrens ist, dass die Komponente A mit den aseptischen
Fruchtbestandteilen als Grundmodul je Fruchtsorte gleichbleibend in der gleichen Qualitat und
somit als gleichbleibende Materialposition fur alle Artikel mit gleicher Fruchtsorte Verwendung
findet. Qualitativ ergibt sich ein weiterer wesentlicher Vorteil dadurch, dass die Komponente A
keine weiteren Pasteurisationsschritten unterzogen werden muss, wie dies bei dem zuvor be-
schriebenen und ebenfalls erfindungsgeméaRen Verfahren der Fall ist. Die kaltaseptische Zuga-
be der Komponente A erhéht eindeutig die Fruchtidentitat und die Ausbeute an Fruchtsticken
bei Produkten mit geforderter Stlickigkeit im Endprodukt.
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[0072] In der industriellen Praxis wird es vorteilhaft sein, wenn die Komponenten A und B vom
Fruchtprodukthersteller angeliefert und die Komponente C mit dem Uberwiegenden Mengenan-
teil an Wasser und Zucker beim Endverarbeiter pasteurisiert und dann kaltaseptisch zugefthrt
wird.

[0073] In Tabelle 1 ist als AusfUhrungsbeispiel einer moéglichen Fruchtzubereitung die Zusam-
mensetzung fur eine Pfirsich-Maracuja Fruchtzubereitung angefihrt. Sdmtliche Angaben sind in
Gew.% bezogen auf die jeweilige Komponente oder die gesamt Zubereitung angegeben.

[0074] Des Weiteren ist die endgultige Konzentration der einzelnen Komponenten in einem
Endprodukt, in diesem Fall einem Fruchtjoghurt angeflihrt. Wie ersichtlich hat die Komponente
B den gewichtsméaRig geringsten Anteil, stellt aber in Hinblick auf die Individualitdt der Frucht-
zubereitung die wichtigste Komponente dar. Es besteht also eine hohe Flexibilitdt dahingehend,
dass man die Zusammensetzung der Komponente B flr verschiedene Anwendungen modifizie-
ren kann und dabei dennoch die Produktions- und Transportkosten gering hélt, da diese Kom-
ponente nur in geringen Endkonzentrationen vorliegt.

[0075] Der Ausdruck Zuckerarten umfasst insbesondere HalbweiRzucker, Zucker oder WeilRzu-
cker, Raffinierter Zucker oder Raffinade, Fllssigzucker, Invertflissigzucker, Invertzuckersirup,
Glukosesirup, Dextrose oder Traubenzucker sowie Fruktose.
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1. Verfahren zur Herstellung von Milchmischprodukten mit einer Fruchtzubereitung, welche
mindestens die Komponenten A, B und C umfasst, dadurch gekennzeichnet, dass das
Verfahren folgende Schritte umfasst:
a. Herstellung der Komponente A:
i. Pasteurisierung von frischen Frichten unter Zusatz von Wasser sowie gegebenenfalls
Zucker oder Starkehydrolysate, Ca-Salze und Enzyme zur Fruchthartung, sowie gegebe-
nenfalls Stabilisatoren bei 80°C bis 98°C,
ii. Kihlung der Komponente A, insbesondere unter Verwendung eines Schabewarmetau-
schers oder eines Rdhrenkihlers,
iii. Abflllung bei einer Temperatur der Komponente A im Bereich von 20°C bis 40°C,
b. Herstellung der Komponente B:
i. Erwa@rmung der Bestandteile:
1. natlrliche oder naturidente Aromen, gegebenenfalls FTNF- Aromen,
2. Wasser als Lésungsmittel und Tragerstoff,
3. zumindest einen weiteren Bestandteil ausgewahlt aus der Gruppe farbende Lebensmit-
tel und/oder Lebensmittelfarbstoffe, Puffersalze, Stabilisatoren, Saftkonzentrate, verschie-
dene Zuckerarten als Tragerstoff, andere SuRstoffe wie beispielsweise Aspartam, Acesul-
fam,
sowie gegebenenfalls Homogenisierung,
ii. Pasteurisierung bei 75°C bis 95°C, bevorzugt bei 85°C,
iii. Kihlung auf unter 25°C
c. Herstellung der Komponente C:
i. Vermengen von Wasser, Zuckerarten oder SuRstoffen, sowie gegebenenfalls Stabili-
satoren,
d. Vermengung der Komponenten A, B und C mit dem Milchprodukt.
2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die Vermengung der Kom-
ponenten A, B und C mit dem Milchprodukt folgende Schritte umfasst:
a. Vermengung der Komponenten A und C,
b. Erhitzung des Gemisches auf 82°C-95°C, insbesondere 85°C,
c. Halten der Temperatur flr 4-12 Minuten, bevorzugt fur 10 Minuten,
d. Kihlung des Gemisches auf 25°C-60°C, bevorzugt auf 45°C,
e. Kaltaseptische Zugabe und Vermengung der Komponente B,
f. KUhlung der Fruchtzubereitung auf 25°C - 45°C, bevorzugt auf unter 30°C,
g. Vermengung mit dem Milchprodukt.
3. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die Herstellung der Kompo-

nente C folgende Schritte umfasst:

a. Erhitzung von Zuckerarten oder StRstoffen und Wasser,

b. Zufihrung von Stabilisatoren, bevorzugt bei 60°C,

c. Erhitzen der Mischung auf 80°C bis 99°C, bevorzugt auf 90°C,

d. HeilBhalten auf Pasteurisierungstemperatur, bevorzugt fir 10 min,

9/10



> Sstereichisches AT 507 744 B1 2011-12-15
V patentamt

e. Kuhlung der Mischung C auf 20°C bis 60°C

4. Verfahren zu Herstellung von Milchmischprodukten nach Anspruch 3, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Vermengung der Komponenten A, B und C mit dem Milchprodukt fol-
gende Schritte umfasst:

a. der pasteurisierten Komponente C werden die Komponenten A und B kaltaseptisch zu-
gegeben und eingemischt

b. bei einer Temperatur von 20°C bis 45°C, bevorzugt unter 30°C, wird die Fruchtzuberei-
tung im Behalter abgeflllt oder dem Produktstrom des Endverarbeiters zugemischt,

c. und mit dem Milchprodukt vermengt.

5. Verfahren zur Herstellung von Milchmischprodukten nach einem der Anspruiche 1 bis 4,
dadurch gekennzeichnet, dass als Lebensmittelfarbstoff in Komponente B Carminséure
und/oder Carcuma und/oder als farbendes Lebensmittel Rote Beetesaftkonzentrat,
schwarzes  Karottensaftkonzentrat, Holundersaftkonzentrat, = Traubenschalenextrakt
und/oder Traubenschalenpulver verwendet wird.

6. Verfahren zur Herstellung von Milchmischprodukten nach einem der Anspruiche 1 bis 5,
dadurch gekennzeichnet, dass in Komponente B Trinatriumcitrat verwendet wird
und/oder Zitronensaure zugesetzt wird.

7. Verfahren zur Herstellung von Milchmischprodukten nach einem der Anspriiche 1 bis 6,
dadurch gekennzeichnet, dass Komponente A einen Fruchtanteil von mindestens 80 %
aufweist.

8. Verfahren nach einem der Anspriche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, dass die der
Komponente zugeflhrten Stabilisatoren ein Starkeprodukt oder Guar, oder Johannisbrot-
kernmehl oder Xanthan oder Mischungen davon sind.

9. Verfahren nach einem der Anspriche 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet, dass die Ver-
mengung der Komponenten A, B und C mit dem Milchprodukt getrennt voneinander kalt-
aseptisch erfolgt.

10. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 9, dadurch gekennzeichnet, dass die Ver-
mengung der Komponenten A, B und C mit dem Milchprodukt folgende Schritte umfasst:

a. Die Komponenten A und B werden kaltaseptisch vermischt und
b. gemeinsam mit der Komponente C dem Milchprodukt zugemischt.

11. Verfahren nach einem der Anspriche 1 bis 10, dadurch gekennzeichnet, dass die Ver-
mengung der Komponenten A, B und C mit dem Milchprodukt folgende Schritte umfasst:

a. Die Komponenten A und C oder B und C werden kaltaseptisch vermischt und
b. mit der restlichen Komponente B oder A separat dem Milchprodukt zugemischt.

12. Verfahren nach einem der Anspriche 1 bis 11, dadurch gekennzeichnet, dass die Ver-
mengung der Komponenten A, B und C mit dem Milchprodukt separat erfolgt.

13. Verfahren nach einem der Anspriche 1 bis 10, dadurch gekennzeichnet, dass die Ver-
mengung der Komponenten A, B und C mit dem Milchprodukt folgende Schritte umfasst:

a. Die Komponente C wird mit dem Milchprodukt vermischt,
b. pasteurisiert und fermentiert,

c. danach werden die Komponenten A und B hinzugeflgt.

Hierzu keine Zeichnungen
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