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(57) Abstract: The invention
C relates to a method of producing a
Vakuum Pumpe fat-containing suspension and/or a
fat-containing emulsion, in particular
a chocolate or a chocolate-like
fat composition, by mixing an
emulsion formed by means of a
reactive emulsifying technique, which
emulsion has a disperse aqueous phase
and a continuous fat phase, with a
fat phase, in particular a cocoa mass.
The invention relates, in particular,
to a method of producing agave
syrup-containing chocolate, wherein
an emulsion consisting of cocoa butter
or another fat or fat mixture and agave
syrup or an aqueous sugar solution
is generated and mixed with cocoa
mass. According to the invention,
the emulsion and later the chocolate
are stabilized by emulsification at
elevated temperature and evaporating
the agave syrup or the sugar solution
in the emulsified state. An otherwise
customary comminution of the dry
materials is therefore no longer
necessary since the fineness necessary
for sensory properties is set by the
emulsifying process.
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(57) Zusammenfassung: Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zur Herstellung einer fetthaltigen Suspension bzw. einer
fetthaltigen Emulsion, insbesondere einer Schokolade oder einer schokoladedhnlichen Fettmasse, durch Mischen einer mittels reak-
tiver Emulgiertechnik gebildeten Emulsion, die eine disperse wissrige Phase und eine kontinuierliche Fettphase aufweist, mit einer
Fettphase, insbesondere einer Kakaomasse. Die Erfindung bezieht sich insbesondere auf ein Verfahren zur Herstellung agavesiru-
phaltiger Schokolade, wobei eine Emulsion bestehend aus Kakaobutter oder einem anderen Fett oder Fett-gemisch und Agavesirup
oder einer wissrigen Zuckerldsung erzeugt und mit Kakao-masse vermischt wird. Erfindungsgemass erfolgt die Stabilisierung der
Emulsion und spiter der Schokolade durch Emulgierung bei erhShter Temperatur und Eindampfen des Agavesirups oder der Zu-
ckerldsung im emulgierten Zustand. Eine sonst tibliche Zerkleinerung der Trockenstoffe ist somit nicht mehr notwendig, da die
sensorisch notwendige Feinheit durch den Emulgierprozess eingestellt wird.
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Verfahren zur Herstellung einer Fettmasse

Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zur Herstellung einer fetthaltigen Suspen-
sion bzw. einer fetthaltigen Emulsion, insbesondere einer Schokolade oder einer scho-
koladeahnlichen Fettmasse.

Bei der Herstellung von wasserhaltigen Schokoladen kommt es bisher immer zum Prob-
lem der Anldsung des Zuckers bzw. des Milchpulvers. Dies fuhrt zu einem Nachdicken
der Schokolade bzw. geringer Lagerstabilitat.

Agavesirup ist eine konzentrierte Zuckerldsung, mehrheitlich bestehend aus Fructose
und ihren Oligomeren. Agavesirup wird biologisch gewonnen und eignet sich zur Her-
stellung von Bioschokoladen.

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, eine Schokolade oder ein schokolade&hnli-
ches Produkt bestehend aus Agavesirup und oder einer anderen polysaccharidhaltigen
wassrigen Lésung und Kakaomasse sowie evil. Milchpulver herzustellen.

Gemass der Erfindung wird diese Aufgabe gel6st durch ein Verfahren zur Herstellung
einer fetthaltigen Suspension "bzw. einer fetthaltigen Emulsion®, insbesondere einer
Schokolade oder einer schokoladeshnlichen Fettmasse, durch Mischen einer mittels
reaktiver Emulgiertechnik gebildeten Emulsion, die eine disperse wassrige Phase und
eine kontinuierliche Fettphase aufweist, mit einer Fettphase, insbesondere einer Ka-

kaomasse.

Mit "fetthaltiger Suspension” oder "fetthaltiger Emulsion" wird hier die Masse nach dem
Mischvorgang bezeichnet, also die "Dispersion" mehr oder weniger fester Partikel in
einer kontinuierlichen Fettphase. Die diskontinuierliche Phase kann a) nur flussige Par-
tikel aufweisen, wie z.B. Wassertropfchen mit geldstem Polysaccharid, oder b) sie kann
flissige und feste Partikel aufweisen, wie z.B. Wassertropfchen mit gelostem Polysac-

Bestitigungskopie
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charid, feste Partikel aus Kakao und/oder Polysaccharid, oder sie kann nur feste Parti-
kel aufweisen, wie z.B. hochkonzentrierte und daher hoch viskose Tropfchen aus Poly-

saccharid-Lésung, die hier als "halbfester Zustand" bezeichnet werden.

Die Erfindung bezieht sich insbesondere auf ein Verfahren zur Herstellung agavesirup-
haltiger Schokolade, wobei eine Emulsion bestehend aus Kakaobutter oder einem an-
deren Fett oder Fettgemisch und Agavesirup oder einer wassrigen Zuckerldsung er-
zeugt und mit Kakaomasse vermischt wird. Erfindungsgemaéss erfolgt die Stabilisierung
der Emulsion und spéater der Schokolade durch Emulgierung bei erhdhter Temperatur
und Eindampfen des Agavesirups oder der Zuckerlosung im emulgierten Zustand. Eine
sonst Ubliche Zerkleinerung der Trockenstoffe ist somit nicht mehr notwendig, da die

sensorisch notwendige Feinheit durch den Emulgierprozess eingestellt wird.

Die Erfindung liefert auch ein Verfahren zur Herstellung einer Emulsion, die eine disper-
se wassrige Phase und eine kontinuierliche Fettphase aufweist, wobei die Emulsion
unter erhdhten Temperaturen zum Zwecke der Angleichung der Viskositatsverhaltnisse
von disperser zur kontinuierlicher Phase im Bereich 30 bis 120°C, vorzugsweise 50 bis
80°C gebildet wird.

Die Erfindung liefert ausserdem ein Verfahren zur Herstellung einer Emulsion, die eine
disperse wassrige Phase und eine kontinuierliche Fettphase aufweist, mittels reaktiver
Emulgiertechnik, wobei im Verlaufe der Emulgierung oder anschliessend der Trocken-
stoffgehalt der dispersen Phase durch Eindampfung unter atmosphérischen oder redu-
zierten Druckbedingungen im Bereich 0,1 bis 1 bar erhéht wird.

Die Erfindung sieht vor, dass hochkonzentrierte Zuckerlésungen in Kakaobutter und
oder einem anderen Fett bei erhohten Temperaturen emulgiert und derart bearbeitet
werden, dass die disperse Zuckerphase der Emulsion bei Raumtemperatur im tbersét-
tigten Zustand vorliegt und die Tropfen somit im festen bis halbfesten Zustand vorlie-
gen.
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Diese so stabilisierte Emulsion wird anschliessend mit einer je nach Wunsch_vorbehan-
delten und auf Endfeinheit vermahlenen Kakaomasse vermischt und somit die fertige

Schokolade erzeugt.

Vorzugsweise werden Emulgatoren wie PGPR, SPAN, TWEN im Bereich von 0.2 bis 10

Gew.% bezogen auf die Emulsion verwendet.

Vorzugsweise wird die fetthaltige Suspension bzw. fetthaltige Emulsion durch Mischen
einer Fettphasé mit einer oder mehreren Emulsionen gebildet.

Vorzugsweise werden in der dispersen wassrigen Phase der Emulsion Milchpulver
und/oder Proteine und/oder Mono-, und/oder Di-, und/oder Polysaccharide und/oder
Hydrokolloide geldst.

Bei einer besonders bevorzugten Ausflinrung wird Agavesirup als disperse Phase ver-
wendet.

Vorzugsweise wird wahrend des Verfahrens gezielt karameliisiert.

Vorzugsweise wird der Emulsion, den Emulsionen und/oder der Fetimasse vor der Mi-
schung Emulgator zugegeben. |

Vorzugsweise wird der fetthaltigen Phase, z.B. Kakaomasse, vor der Mischung mit der
Emulsion durch Zentrifugation und/oder Filtration das Fett abgetrennt. Dieses abge-
trennte Fett kann zur Herstellung der Emulsion eingesetzt und somit der Gesamtfettge-
halt des fertigen Produktes reduziert werden.

Vorzugsweise werden die Emulsion oder die Emulsionen kontinuierlich und oder ab-
satzweise hergestellt.

Vorzugsweise befindet sich die Emulgiereinrichtung (Rotor/Stator-System) bei ab-
satzweisem Betrieb im Tank oder ausserhalb des Tanks, und die Emulsion kann diese

ein- oder mehrfach durchstromen und wird in den Tank riickgefihrt.
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Zur Herstellung dieser Emulsion ist es notwendig, dass die disperse Phase, hier die
wassrige Lésung, und kontinuierliche Phase, hier die geschmolzene Fettphase, Viskosi-
tatsverhéltnisse bis 5:1 vorweisen. Durch Emulgieren im Temperaturbereich zwischen
30° und 120°C kann die Viskositat der dispersen Phase entsprechend weit abgesenkt
werden. Die Verwendung von Emulgatoren, beispielsweise PGPR oder TWEN oder
SPAN unterstiitzen die Emulsionsbildung. Emulgiert wird in handelstiblichen Ro-
tor/Stator-Systemen. Im Anschluss oder parallel zur Emulgierung erfolgt die Eindamp-
fung der dispersen Phase. Die Eindampfung kann unter Vakuum oder atmospharisch
erfolgen. Die disperse Phase wird dabei auf Wassergehalte von 0 bis 40% eingedampft
und so die Ubersattigung erreicht. Unterstiitzend kann S&ure hinzugegeben werden um
durch Hydrolyse des Zuckers eine weitere Wasserabsenkung herbeizufiihren. Es han-
delt sich damit um ein reaktives Emulgierverfahren.

Erweiternd kann die wéassrige Phase noch mit Protein und oder Mono-, Di- Polysaccha-
riden und oder Milchpulver und oder Hydrokolloiden angereichert oder gebildet werden.
Eine Bildung von multiplen Emulsionen oder eine Mischung mit ein und/oder mehreren
Emulsionen ist ebenfalls mdglich.

Die so stabilisierte Emulsion wird dann mit der Kakaomasse und/oder einer anderen
Fettmasse vermischt.

Eine Zerkleinerung der Trockenstoffe ist somit nicht mehr notwendig, da die sensorisch

notwendige Feinheit durch den Emulgierprozess eingestellt wird.

Zur guten Kiristallisation der Mischung ist es notwendig, diese vorzukristallieren. Dazu
kdnnen entweder die Emulsion und/oder die Kakaomasse und/oder Fettmasse vor der
Vermischung vorkristallisiert werden. Ebenso ist es méglich, auch im gemischten Zu-
stand durch Zugabe von Kiristallkeimen die Vorkristallisation vorzunehmen.
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Patentanspriiche

Verfahren zur Herstellung einer fetthaltigen Suspension bzw. einer fetthaltigen
Emulsion, insbesondere einer Schokolade oder einer schokolade&hnlichen Fett-
masse, durch Mischen einer mittels reaktiver Emulgiertechnik gebildeten Emulsi-
on, die eine disperse wassrige Phase und eine kontinuierliche Fettphase aufweist,
mit einer Fettphase, insbesondere einer Kakaomasse.

Verfahren zur Herstellung einer Emulsion, die eine disperse wassrige Phase und
eine kontinuierliche Fettphase aufweist, wobei die Emulsion unter erhéhten Tem-
peraturen zum Zwecke der Angleichung der Viskositétsverhaltnisse von disperser
zur kontinuierlicher Phase im Bereich 30 bis 120°C, vorzugsweise 50 bis 80°C ge-
bildet wird.

Verfahren zur Herstellung einer Emulsion, die eine disperse wéssrige Phase und
eine kontinuierliche Fettphase aufweist, mittels reaktiver Emulgiertechnik, wobei
im Verlaufe der Emulgierung oder anschliessend der Trockenstoffgehalt der
dispersen Phase durch Eindampfung unter atmosphérischen oder reduzierten
Druckbedingungen im Bereich 0,1 bis 1 bar erhdht wird.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3 unter Verwendung von Emulgatoren
wie PGPR, SPAN, TWEN im Bereich von 0.2 bis 10 Gew.% bezogen auf die E-
mulsion.

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die fetthaltige Sus-
pension bzw. fetthaltige Emulsion durch Mischen einer Fettphase mit einer oder
mehreren Emulsionen gebildet wird.

Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet,

dass in der dispersen wassrigen Phase der Emulsion Milchpulver und/oder Protei-
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ne und/oder Mono-, und/oder Di-, und/oder Polysaccharide und/oder Hydrokolloi-

de geldst werden.

Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet,

dass Agavesirup als disperse Phase verwendet wird.

Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet,

dass gezielt karamellisiert wird.

Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet,
dass der Emulsion, den Emulsionen und/oder der Fettmasse vor der Mischung

Emulgator zugegeben wird.

Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche mit vorausgehender Ab-
trennung von Fett in der fetthaltigen Phase z.B. Kakaomasse.

Verfahren nach Anspruch 10 dadurch gekennzeichnet, dass die Abtrennung von
Fett von der fetthaltigen Phase durch Zentrifugation und / oder Filtration erfolgt.

Verfahren nach einem der vorausgehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet,
dass das abgetrennte Fett zur Herstellung der Emulsion vollstandig oder teilweise

eingesetzt wird

Verfahren nach Anspruch 10, dadurch gekennzeichnet, dass die Trennung der
Mischung durch Separierung der wasserhaltigen Phase durch Zentrifugation
und/oder Filtration erfolgt.

Verfahren nach Anspruch 11, dadurch gekennzeichnet, dass die Trennung durch

vorgangige Zugabe von Wasser erfolgt.

Verfahren nach einem der vorausgehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet,
dass eine im Fettgehalt reduzierte Fettphase, z.B. teilentfettete Kakaomasse mit

der Emulsion gemischt wird.
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16. Verfahren nach einem der vorausgehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet,
dass die Fettphase und / oder die Emulsionsphase vor der Vermischung vorkristal-
liert werden.

17. Verfahren nach einem der vorausgehenden Anspriche, dadurch gekennzeichnet,
dass die Fettphase und / oder die Emulsionsphase vor der Vermischung mittels
Zugabe von Kristallisationskeimen vorkristalliert werden.
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A. KLASSIFIZIERUNG DES ANMELDUNGSGEGENSTANDE

s
INV. A23G1/00 A23G1/36 A23G1/40

Nach der Internationalen Patenlklassifikalion (1PC) oder nach der nationalen Klassifikation und der IPC

8. RECHERCHIERTE GEBIETE

Recherchienter Mindestprutstoft (Klassitikationssystem und Klassifikationssymbale )

A236

Recherchiene. aber nicht zum Mindestprifstoft gehorende Veréffentlichungen, soweil diese unter die recherchierien Gebiete fallen

Wahrend der internationalen Recherche konsulliene elekironische Datenbank (Name der Datenbank und evil. verwendete Suchbegriffe)

EPO-Internal, WPI Data, FSTA

C. ALS WESENTLICH ANGESEHENE UNTERLAGEN N
Kategorie* | Bezeichnung der Verdffentlichung, soweit erforderich unter Angabe der in Betrachi kommenden Teile Belr. Anspruch Nr.
X EP 1 673 977 A (KRAFT FOODS R & D INC [DE] 1,2,4-17

KRAFT FOODS R & D INC ZWEIGNIE [DEJ)
28. Juni 2006 (2006-06~28)

Absdtze [0014] - [0018]; Anspriiche;
Beispiele

X WO 00/32057 A (CADBURY SCHWEPPES PLC [GB]; 1,2,4-17
SANDERS NIGEL HUGH [CA])

8. Juni 2000 (2000-06-08)

Seite 8; Anspriche; Abbildung 1; Beispiele
X EP 0 393 327 A (LOTTE CO LTD [JP]) 1,4-47
24. Oktober 1990 (1990-~10-24)
Anspriiche; Beispiele 1,2

X WO 93/12664 A (KARLSHAMNS OILS & FATS AB 1,4-17
[SE]) 8. Juli 1993 (1993-07-08) ’
Anspriche; Beispiele

. Weitere Verdffentlichungen sind der Fortsetzung von Feld C zu emnehmen Siehe Anhang Patentfamilie

* Besondere Kategorien von angegebenen Verdftentlichungen *T* Spatere Ve'gbﬁemlicsgung. die nach dg‘r: imemalionalet:’ Anmeldedatum
ps A ; . ; ; e oder dem Prioritaisdatum verdftentlicht worden ist und mit der
A V:l;gfrfi?&c':t;tg%égfnggfr\saéggg?;g%\ asrl}gzgeg:rrw T;‘;Chn'k definien, Anmeldung nicht kollidiert, sondern nur 2zum Verstandnis des der

. ) ) ) Edindung zugrundeliegenden Prinzips oder der ihr zugrundeliegenden
*E* alleres Dokument, das jedoch erst am oder nach dem internationalen Theorie angegeben ist

Anmeldedatum verbtfentlichl worden ist *X* VerdHentlichung von besonderer Bedeutung: die beanspruchie Erfindung
‘L* Verdflentlichung. die geeignel ist, einen Prioritatsanspruch zweitelhatt er- kann allein autgrund dieser Verdfientlichung nicht als neu oder auf
scheinen zu lassen, oder durch die das Veroffentlichungsdatum einer erlinderischer Taligkeil beruhend betrachiel werden

anderen im Recherchenberichl genannien Verofientlichung belegt werden +ys yerstientiichung von besonderer Bedeutung; die beanspruchte Edindung
soll oder die aus einem anderen besonderen Grund angegeben ist (wie kann nicht als auf ertinderischer Tatigkeit beruhend belrachtel

ausgefihn) o _ . werden, wenn die Verdflentlichung mit einer oder mehreren anderen
*O* Vercffentlichung. die sich aul eine mindiiche Offenbarung, Verdtientlichungen dieser Kategorie in Verbindung gebracht wird und
emeﬁBenutzung. eine Ausstellung oder anderﬁ Mafinahmen bezieht diese Verbindung fir einen Fachmann naheliegend Ist
‘P* Verdffentlichung, die vor dem internalionalen Anmeldedatum, aber nach ., R . o o
dem beanspruchlen Priortatsdatum verdffentlichl worden ist &* Verétfentlichung, die Mitglied derselben Patenttamilie ist
Datum des Abschiusses der internationalen Recherche Absendedalum des internationaien Recherchenberichts
3. September 2008 10/09/2008
Name und Postanschrift der Internationalen Recherchenbehérde Bevollimachtigter Bediensieler

Europaisches Patentamt, P.B. 5818 Patentlaan 2
Y NL - 2280 HV Rijswijk

Tel (+31-70) 340-2040, Tx. 31 651 epo nl,
ng:((*m-m)) 340-3016 Boddaert, Peter
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C. (Fortsetzung) ALS WESENTLICH ANGESEHENE UNTERLAGEN

Kategone®

Bezeichnung der Veroffentlichung, soweit erforderich unter Angabe der in Betracht kommenden Teile

Belr. Anspruch Nr.

X

EP 0 832 567 A (NESTLE SA [CH])

1. April 1998 (1998-04-01)

Anspriche; Beispiele

NL 8 004 633 A (PIETER CORNELIS SCHOTSMAN)
16. Marz 1982 (1982-03-16)

Anspriiche; Beispiel

JP 05 064545 A (KAO CORP)

19. Marz 1993 (1993-03-19)

Anspriiche; Beispiele

EP 0 033 718 A (BATTELLE MEMORIAL
INSTITUTE [CH))

12. August 1981 (1981-08-12)

Anspriiche; Beispiele 1-3

JP 60 027339 A (LOTTE CO LTD)

12. Februar 1985 (1985-02-12)

Anspriche; Beispiele

EP 0 500 182 A (L C F T LUGAN CONSULTING
FINAN [LI] ORLANDO NUOVI INVESTIMENTI ALI
[IT) 26. August 1992 (1992-08-26)
Anspriche; Beispiele 1,2

JP 06 030699 A (MITSUBISHI CHEM IND)

8. Februar 1994 (1994-02-08)
Zusammenfassung; Anspriiche; Beispiele

WO 2004/112491 A (SALISBURY ASHLEY CARTER
[AU]) 29. Dezember 2004 (2004-12-29)

das ganze Dokument

1,2,4-17

1,2,4-17

1,2,4-17

2,3
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intemationales Aktenzeichen

PCT/CH2008/000202
_Im Recherchenbericht Datum der Mitglied(er) der Datum der
angefuhrtes Patentdokument Veréffentlichung Patentfamilie Verdffentlichung
EP 1673977 A 28-06-2006 AR 051811 Al 07-02-2007
AT 401006 T 15-08-2008
CN 101119641 A 06-02-2008
JP 2008525028 T 17-07-2008
US 2006153966 Al 13-07-2006
W0 2007037781 A2 05-04-2007
W0 0032057 A 08-06-2000 AU 1395000 A 19-06-2000
CA - 2350503 Al 08-06-2000
CN 1333654 A 30-01-2002
EP 1133239 Al 19-09-2001
MX  PA01005314 A 14-03-2002
ZA 200103944 A 15-08-2002
EP 0393327 A 24-10-1990 AU 626650 B2 06-08-1992
AU 5219690 A 18-10-1990
DE 69008609 D1 09-06-1994
DE 69008609 T2 01-09-1994
JP 2276537 A 13-11-1990
JP 2514711 B2 10-07-1996
us 5160760 A 03-11-1992
W0 9312664 A 08-07-1993 AU 3270493 A 28-07-1993
EP 0661925 Al 12-07-1995
SE 507450 C2 08-06-1998
SE 9103783 A 21-06-1993
Us 5486376 A 23-01-1996
EP 0832567 A 01-04-1998 AT 210925 T 15-01-2002
AU 3840297 A 26-03-1998
BR 9704802 A 27-10-1998
CA 2215170 Al 24-03-1998
4 9703011 A3 15-04-1998
DE 69618195 D1 31-01-2002
DE 69618195 T2 20-06-2002
DK 832567 T3 25-03-2002
ES 2169203 T3 01-07-2002
HU 9701581 A2 28-05-1998
JP 10108623 A 28-04-1998
NZ 328753 A 29-03-1999
PL 322238 Al 30-03-1998
PT 832567 T 28-06-2002
SK 128197 A3 08-04-1998
TW 423959 B 01-03-2001
us 6165540 A 26-12-2000
ZA 9708059 A 08-03-1999
NL 8004633 A 16-03-1982 AU 7356781 A 18-02-1982
DE 3129892 Al 16-06-1982
JP 57054555 A 01-04-1982
JP 5064545 A 19-03-1993 JP 2960217 B2 06-10-1999
EP 0033718 A 12-08-1981 AR 222743 Al 15-06-1981
AU 542304 B2 14-02-1985
AU 6664581 A 06-08-1981
CA 1162783 Al 28-02-1984
DE 3161338 D1 15-12-1983
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WO 2004112491 A 29-12-2004 KEINE

PCT/CH2008/000202
Im Recherchenbericht Datum der Mitglied(er) der Datum der
angefihrtes Patentdokument Verdffentichung Patenttamitie Veréttentlichung

EP 0033718 A ES 8204284 Al 01-08-1982
GR 73126 Al 07-02-1984
JP 57115140 A 17-07-1982
0A - 6731 A 30-06-1982
us 4446166 A 01-05-1984
ZA 8100592 A 24-02-1982
JP 60027339 A 12-02-1985 J°P 1059859 B 20-12-1989
‘ JP 1670126 C 12-06-1992
EP 0500182 A 26-08-1992 AT~- 124213 T 15-07-1995
DE 69203107 D1 03-08-1995
DE 69203107 T2 14-03-1996
DK 500182 T3 13-11-1995
ES 2076661 T3 01-11-1995
GR 3017493 T3 31-12-1995
IT 1247102 8 12-12-1994
JP 6121642 A 06-05-1994
PL 293563 Al 28-12-1992
Us 5244675 A 14-09-1993
JP 6030699 A 08-02-1994 JP 3178094 B2 18-06-2001
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