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(57) Sammendrag       
 
Fremgangsmåte for fremstilling av sjokoladepartikkel karakterisert ved at den omfatter 
blanding, oppvarmende blanding og oppvarming av melketørrstoff med lite fett, sukker, i 
fravær eller nærvær av kakaotørrstoff og fra 1,2 til 8 vekt-% vann basert på vekten til  
blandingen i en blander ved en temperatur på 85˚ til 120˚C, omsetning ved en temperatur  på 
85˚ til 180˚C i et tidsrom på fra 2,5 til 25 minutter etterfulgt av tørking til et fuktighetsinnhold 
på mindre enn 3 vekt- % basert på den totale vekten til blandingen. Foreliggende oppfinnelse 
tilveiebringer også en konsentrert sjokoladepartikkel karakterisert ved at den omfatter 
melketørrstoff med lite fett, sukker og valgfritt  kakaotørrstoff hvori forholdet av 
melketørrstoff til sukker er mellom l :1,5 og 1:0,1. Når  kakaotørrstoff foreligger, er mengden 
av kakaotørrstoff i den konsentrerte  sjokoladepartikkelen foretrukket fra 10 til 15 vekt -% 
basert på den totale vekten til  blandingen.   
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