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(57) Sammendrag       
 
En fremgangsmåte for fremstilling av melkesjokolade med redusert fettinnhold omfatter  
fremstilling av en pulverformig forblanding av i det vesentlige alle ikke-fettbestanddeler, 
tilsetning av opp til 96 % av de fettholdige bestanddeler til forblandingen og blanding for å 
oppnå en masse inneholdende fra 18 til 24 vekt-% fett, beregnet på den  totale vekt av massen, 
raffinering av massen på raffineringsvalser til en partikkel størrelse fra 25 til 35 mikron, 
tilsetning av resten av de fettholdige bestanddeler og  lecitin, conching og tempring under 
oppnåelse av en melkesjokolade med redusert fettinnhold mindre enn 27 vekt- % fett.   
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