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(57) Sammendrag

Fremgangsmate for fremstilling av sjokoladepartikkel karakterisert ved at den omfatter
blanding, oppvarmende blanding og oppvarming av melketorrstoff med lite fett, sukker, 1
fraver eller naerver av kakaoterrstoff og fra 1,2 til 8 vekt-% vann basert pa vekten til
blandingen i en blander ved en temperatur pa 85° til 120°C, omsetning ved en temperatur pa
85° til 180°C 1 et tidsrom pa fra 2,5 til 25 minutter etterfulgt av terking til et fuktighetsinnhold
pa mindre enn 3 vekt- % basert pa den totale vekten til blandingen. Foreliggende oppfinnelse
tilveiebringer ogsa en konsentrert sjokoladepartikkel karakterisert ved at den omfatter
melketorrstoff med lite fett, sukker og valgfritt kakaoterrstoff hvori forholdet av
melketorrstoff til sukker er mellom 1 :1,5 og 1:0,1. Nar kakaoterrstoff foreligger, er mengden
av kakaoterrstoff 1 den konsentrerte sjokoladepartikkelen foretrukket fra 10 til 15 vekt -%
basert pd den totale vekten til blandingen.
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Foreliggende oppfinnelse vedrerer en konsentrert sjokoladepartikkel, fremgangsméte for

fremstilling derav samt fremgangsmate for fremstilling av melkesjokolade.

Melkesjokolade adskiller seg fra merk eller ordiner sjokolade ved at den inneholder
melketorrstoffer og den vesentlige delen av melkesjokoladefremstillingen er den
anvendte fremgangsméten for 4 inkorporere melketarrstoffene. Melkesjokolade er i det
vesentlige fri for fuktighet og omfatter 0,5 - 1,5% vann, mens kremflote omfatter ca.

12,5% melketerrstoffer innbefattende fett, resten er ca. 87,5% vann.

En fremgangsmate for fjerning av de 87,5% vann fra melken er fordampning av den
flytende melken og terking til et pulver og en tradisjonell fremgangsmate for frem-
stilling av melkesjokolade er sammenblanding av melkepulveret med kakaovaske eller
kakaokjerner, sukker og kakaosmer, etterfulgt av raffinering, conching og temperering.

En annen fremgangsmate for fjerning av de 87,5% vann fra melken er kondensasjon og
torking av en blanding omfattende enten flytende melk eller melkekonsentrat sammen
med sukker og kakaovaske under vakuum og ved forheyede temperaturer for 4 frem-
stille et sjokoladepartikkelpulver. Denne fremgangsmaéten for fremstilling av sjokolade-
partikler hadde opprinnelig til hensikt & bevare melketarrstoff i en stabil form over
lengre tid og sjokoladepartiklene anvendes som et mellomprodukt ved en annen
tradisjonell fremgangsmaéte for fremstilling av melkesjokolade som omfatter blanding av

sjokoladepartikler med kakaosmer, etterfulgt av raffinering, conching og temperering.

En fordel med sjokoladepartikkelpulver er at det har ypperlige lagringsegenskaper og
hindrer harskning av fettene i melken. Dette muliggjer fremstilling av sjokolade-
partiklene 1 god tid for fremstillingen av melkesjokoladen og den kan lett transporteres
til ethvert ensket bestemmelsessted. I tillegg gir anvendelsen av sjokoladepartikler i
stedet for melkepulver en fyldig, kremaktig, delvis karamellisert aroma som har vist seg
a veere ytterst enskelig for et stort antall av konsumenter. Siden melk i noen tilfeller
transporteres til sjokoladeanlegg hvor partikkelen fremstilles, blir det siden melk fort
blir sur, foretrukket  installere partikkelanleggene i landbruksomréder med gardsdrift
for melkeproduksjon der det er en jevn forsyning av frisk, flytende melk. Partikkel-

anleggene er ofte i sjokoladeanlegg | meieriomrader.

Det ville veere hensiktsmessig & fremstille sjokolader av partikkeltype i omrader hvor
det ikke tidligere har vart gjennomferbart og forsek har blitt utfert for 4 etterligne

aromaen fremstilt ved partikkelfremgangsmaéten ved anvendelse av standard melke-
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pulver. Ingen av disse fremgangsmatene har imidlertid hittil gitt en tilfredsstillende

erstatning.

GB-B-1425839 beskriver en fremgangsmate for fremstilling av melkesjokolade,
omfattende trinnene med smelting av sukker ved oppvarming til en temperatur pa
mellom 188°C og 210°C, blanding av det oppvarmede smeltede sukkeret med melke-
pulver og fremstilling av blandingen med andre sjokoladefremstillings-ingredienser for
8 danne en melkesjokolade. Smeltet sukker er imidlertid vanskelig & handtere og krever
en hoy energitilforsel, amorft sukker kan dannes sammen med en hoy viskositet, noe
som kan pévirke teksturen og fore til ikke-enskelige aromaer ved den anvendte haye

temperaturen.

US 3622342 beskriver en fremgangsmate for fremstilling av sjokoladepartikkel fra
melketerrstoff ved terrblanding av melketerrstoffene med sukker og kakaovaeske og
deretter ekstruderingskoking av blandingen ved tilstedevarelse av noe vann ved en
temperatur fra ca. 104°C til 127°C i et tidsrom pa fra ca. 1 - 3 sekunder etterfuigt av
kjeling og pulverisering. Sjokoladepartikkelen kan anvendes til 4 fremstille melke-
sjokolade ved konvensjonelle fremgangsmater. Anleggsomkostningen til ckstruderen er
imidlertid svart hey og prosessreaksjonstiden er svert kort, noe som kan begrense

omradet av aromaer.

GB-A-1,537,377 beskriver en fremgangsmate for fremstilling av melkesjokolade der en
blanding basert pd melk og sukker fremstilles og deretter terkes under redusert trykk for
A danne et produkt av partikkeltypen som komprimeres under et trykk pa minst 100
kg/cm? og senere bearbeides til melkesjokolade. Fremgangsmaten vedrerer imidlertid
kun fremstillingen av hvit partikkel, vakuum-/evaporasjons-fremgangsmaten utferes ved
en temperatur pa kun ca. 80°C, og ved en slik lav temperatur vil det vere liten eller

ingen karamellisasjon og en begrenset aroma.

DE 3502446 beskriver en fremgangsmate for fremstilling av sjokoladepartikkel som
omfatter blanding av melkepulver og flormelis og vann ved ca. 80°C og deretter
tilsetting av kakaopasta og varming til 100°C til 110°C i en sakte roterende blande-
maskin (vannet og varmen fores inn i form av damp gjennom dyser), etterfulgt av
torking. Anvendelsen av flormelis er imidlertid mer kostbar enn anvendelsen av
ordinart sukker og gir en annen tekstur. I tillegg forérsaker flormelis dannelsen av store
klumper som kan gke viskositeten og forirsake blokkeringer. DE 3502446 gir ingen
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indikasjon pé reaksjonstiden, heller ikke mengden av anvendte ingredienser, bortsett fra

vannet.

Det har blitt oppdaget at ved omsetting av melketerrstoff, sukker, kakaovaske og fra 1,2
til 8% totalt vanninnhold i en blander ved en temperatur pé 85° til 180°C i et tidsrom pé
fra 2,5 til 25 minutter etterfulgt av terking til et fuktighetsinnhold p& mindre enn 3%,
oppnés ikke bare en ypperlig sjokoladepartikkel, men videre kan aromaen tilpasses etter

behov ved justering av temperatur, tid og vanninnhold.

Foreliggende oppfinnelse tilveiebringer folgelig en konsentrert sjokoladepartikkel,
omfattende melketorrstoff med lite fett og sukker, kjennetegnet ved at forholdet mellom
melketorrstoff og sukker er mellom 1:1,5 og 1:0,1.

Oppfinnelsen tilveiebringer videre en fremgangsmate for fremstillingen av en
konsentrert sjokoladepartikkel, som omfatter blanding av oppvarmede melketomrstoffer
og sukker, kjennetegnet ved at et forhold mellom melketerrstoffer og sukker mellom
1:1,5 og 1:0,1 i fraveer eller n®rvar av kakaoterrstoff og fra 1,2 til 8 vekt-% vann, basert
pa vekten av blandingen, blandes 1 en blander til en temperatur pd 85°C til 120°C,
blandingen omsettes ved en temperatur pd 85°C til 180°C i et tidsrom pa fra 2,5 til 25
minutter etterfulgt av terking til et fuktighetsinnhold pa mindre enn 3 vekt-%, basert pé

den samlede vekten av blandingen.

Melketerrstoffene kan f.eks. omfatte helt melkepulver, myseprotein eller melketerrstoff
med lite fett. Melketorrstoffene med lite fett omfatter foretrukket mindre enn 5 vekt-%
fett, mer foretrukket mindre enn 2 vekt-% fett og mest foretrukket er skummet melke-
pulver eller bestanddeler derav eller rekombinerte meieriterrstoff. Mengden av melke-
torrstoff kan veere fra 20 til 70 vekt-% og foretrukket fra 25 til 65 vekt-% basert pa den

totale vekten av blandingen.

Det anvendte sukkeret er fortrinnsvis i form av et tert pulver som kan veere krystallinsk
eller i form av en oppslemming. Det anvendte sukkeret kan f.eks. vacre sakkarose,
glukose, dekstrose, laktose, fruktose, invert sukker, maissiruptarrstoff eller sukker-
erstattere som polyoler, f.eks. sorbitol, mannitol, xylitol, maltitol, laktitol, poly-
dekstrose, osv. eller blandinger derav. Det anvendte sukkeret er fortrinnsvis sakkarose
alene, men dersom ensket, kan en eller flere andre sukkertyper anvendes sammen med
sakkarose 1 en mengde p opp til 25 vekt-% basert pa den totale vekten til sukkeret,
f.eks. fra 5 til 20 vekt-% basert pa den totale vekten til sukkeret. Dersom gnsket, kan en
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del av sukkeret eller sukkererstatteren skiftes ut med et lavkalori-setningsmiddel som
f.eks. et cyklamat, aspartam eller nutrasweet. Mengden av anvendt sukker kan vere fra
10 til 75 vekt-% og foretrukket fra 20 til 70 vekt-% basert pd den totale vekten av

blandingen.

Ved konvensjonelle fremgangsmaéter for fremstilling av sjokoladepartikkel, er forholdet
mellom melketorrstoff og sukker vanligvis fra 1:3 til 1:1,5 og slike forhold kan
anvendes ifelge den foreliggende oppfinnelsen, vanligere fra 1:2,5 til 1:1,75. 1 frem-
gangsmaéten ifelge foreliggende oppfinnelse er det imidlertid mulig & fremstille en
konsentrert sjokoladepartikkel idet mengden av sukker reduseres for & forbedre frem-
stillingen og eke fremstillingskapasiteten. I dette tilfellet kan forholdet mellom melke-
terrstoff og sukker vaere mellom 1:1,5 og 1:0,1, foretrukket fra 1:1,25 til 1:0,3 og
spesielt fra 1:1 til 1:0,75.

Nar fremgangsméten utfores 1 fraver av kakaoterrstoff, oppnés en hvit partikkel. Nér
fremgangsmaten utfores ved tilstedevarelse av kakaoterrstoff, kan terrstoffene vaere 1
form av kakaovaske, kakaopulver eller kakaosmer-alternativer som er vegetabilske fett
som kakaosmerekvivalenter (CBE) eller kakaosmersubstitutter (CBS) som er velkjente
for fagmannen, f.eks. CBS laurin- og CBS ikke-laurinbestanddeler (se Chocolate,
Cocoa, and Confectionery; Third Edition, 1989, Bernard W. Minifie; AVI), s. 100 -109.
Kakaovasken kan vare konvensjonell kakaovaske fremstilt ved rosting av kakao-
benner, kjeling, rensing for & danne kjernene og maling av kjernene for 4 danne vasken
inneholdende fra 50 til 60% kakaosmer. Kakaopulveret kan oppnaés idet kakaosmeret
ekstraheres fra kakaovasken ved konvensjonelle fremgangsméter. Mengden av
kakaoterrstoff anvendt 1 fremgangsmaéten ifelge foreliggende oppfinnelse kan vare fra 3
til 20 vekt-% basert pa den totale vekten av blandingen. Mengden av kakaoterrstoff
anvendt generelt i den konsentrerte sjokoladepartikkelen ifeige foreliggende oppfinnelse
kan vere fra 5 il 15 vekt-% basert pd den totale vekten til blandingen.

Det skal bemerkes at uttrykket “sjokoladepartikkel” anvendt i foreliggende oppfinnelse
er ment a innbefatte partikkel som kan anvendes ved produksjon av blandingsbelegg
eller substituttsjokolade der noen eller alle kakaoterrstoffene erstattes ved kakaosmer-
alternativer, eller som inneholder sukkererstattere eller ingredienser som johannesbred-
eller soyaproteinisolater. Blandingsbelegg er velkjent for fagmannen (se Chocolate,
Cocoa, and Confectionery; Third Edition, 1989, Bernard W. Minifie; AV, s. 165 - 182).
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Foreliggende oppfinnelse tilveiebringer ogsd, som nevnt, konsentrerte sjokoladepartikler
omfattende melketorrstoff med lite fett, sukker og valgfrie kakaotarrstoffer hvori
forholdet melketorrstoff til sukker er mellom 1:1,5 og 1:0,1, foretrukket mellom 1:1,25
og 1:0,3. Nir kakaoterrstoff er til stede, er fortrinnsvis mengden av kakaotorrstoff 1 den
konsentrerte sjokoladepartikkelen fra 10 til 15 vekt-% basert pa den totale vekten til

blandingen.

Mengden av vann anvendt i fremgangsmaéten ifslge foreliggende oppfinnelse er fore-
trukket fra 1,5 til 7,5 vekt-% og mer foretrukket fra 1,75 til 6,5 vekt-% basert pa den
totale vekten til blandingen.

Blandeinnretningen kan vere en blandeinnretning med lav eller hay skjerpavirkning,
f.eks. en Lodige blander med hey skjaerpavirkning (Batch mixer FKM 600D- Morton
Machines Ltd.) som har tre rereverk tilpasset pa hovedakselen og to hayhastighets
hakkeblad. Hastigheten til en blandeinnretning med lav skjerpavirkning er vanligvis fra
50 til 100 rpm mens den til en innretning med hey skjerpavirkning vanligvis er fra 1000
til 3000 rpm. Hastigheter mellom 100 og 1000 rpm er ogsa egnet ved fremgangsmaten
ifelge foreliggende oppfinnelse.

Blandingen av ingrediensene gir foretrukket en homogen masse og tiden som er pé-
krevet for 4 gke temperaturen fra 85° til 120°C kan veere fra 30 til 150 minutter,
foretrukket fra 60 til 120 minutter. Reaksjonstiden av blandingen ved fra 85° til 180°C
er foretrukket fra 5 til 20 minutter. Reaksjonstemperaturen er foretrukket fra 90° til
120°C. Etter reaksjonen kan terketemperaturen vare fra 60° til 80°C og foretrukket fra
65° 11l 75°C. Varigheten av terkingen kan vaere fra 30 til 150 minutter og foretrukket fra
60 til 120 minutter. Terkingen kan, dersom ensket, utferes under vakuum og dersom en
vakuumfremgangsmate anvendes er terketiden fordelaktig fra 30 til 60 minutter. I lapet
av terking, reduseres fuktighetsinnholdet til foretrukket under 2 vekt-% og mer fore-
trukket under 1 vekt-% basert pa den totale vekten til b]andingen.

Foreliggende oppfinnelse tilveiebringer videre en fremgangsmaéte for fremstilling av
melkesjokolade, kjennetegnet ved at at den omfatter blanding av en sjokoladepartikkel
som omtalt ovenfor med den gjenvarende delen av sjokoladebestanddelene (kakao-

vaeske, kakaosmer og smerolje) og bearbeidelse til melkesjokolade.

Aromaen til melkesjokoladen kan forandres ifelge onskede krav, idet reaksjonstiden,

reaksjonstemperaturen og vanninnholdet under reaksjonen varieres. Desto lenger
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reaksjonstid, desto heyere reaksjonstemperatur og desto heyere vanninnhold, desto mer

intens og kompleks blir generelt de oppnddde aromaene.

Idet en partikkel omfattende et konvensjonelt forhold mellom melketerrstoff og sukker
pa fra 1:3 til 1:1,5 anvendes, oppnas f.eks. falgende aromaendringer 1 melkesjokoladen:

a) Okning av reaksjonstiden mellom 5 og 25 minutter gir en gkning av foreldet
aroma.
b) @kning av reaksjonstemperaturen gir en ekning av kakao- og melkelukt, en

pkning av karamell og fruktig aroma og en reduksjon av skarp- og maltaroma.
c) Okning av innledende vanninnhold gir en reduksjon av kakaoaroma og en

okning av karamell- og smoraroma.

Idet en konsentrert partikkel omfattende et forhold mellom melketerrstoff og sukker pa
mellom 1:1,5 og 1:0,1 anvendes, oppnas pa den andre side folgende aromaendring i
melkesjokoladen:

a) @kning av reaksjonstiden mellom 5 og 25 minutter gir en reduksjon av
melkearoma og en ekning av kakao og maltaroma.

b) Okning av reaksjonstemperaturen gir en gkning av foreldet aroma, sathet og
bitterhet og en gkning av karamellaroma.

) Jkning av det innledende vanninnholdet gir en gkning av netteaktig aroma.

For generelt 4 sammenfatte de ovennevnte data, gjelder for alle partiklene fremstilt ved
fremgangsmaten ifelge foreliggende oppfinnelsen at desto lenger reaksjonstid, desto
heyere reaksjonstemperatur og desto heyere spesifikt omrdde av vanninnholdet av den
innledende blandingen, desto mer intens og kompleks blir aromaene oppnadd 1 melke-
sjokoladene fremstilt derav. Melkesjokoladene fremstilt fra en konsentrert partikkel er
mer skarpe og kremaktige enn melkesjokoladene fremstilt fra en partikkel omfattende
et konvensjonelt forhold mellom melketerrstoff og sukker pa fra 1:3 til 1:1,5.

EKSEMPLER

Folgende eksempler illustrerer den foreliggende oppfinnelsen ytterligere.

Eksempel 1

40,95 kg pulver av skummet melk, 97,35 kg sakkarose og 11,7 kg kakaovaske blir
sammen med 3 kg (2%) vann matet inn pa toppen av en Lidige blandemaskinen med
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hey skjerpavirkning (Batch mixer FKM 600 D) utstyrt med en vannkappe, termostatisk
sonde, vifte, tre rereverk tilpasset pd hovedakselen som gir langs hovedblandelegemet
hvori avstanden mellom overflaten til rerverkene og blandemaskinens indre overflate er
5 - 10 mm, to hey-hastighets huggeblad og et utsugingsanlegg som muliggjer hurtig
fiering av fuktighet fra blandemaskinen. (Til et totalt fuktighetsinnhold pa ca. 3,5%).

Ingrediensene blandes og oppvarmes til 90°C over et tidsrom pa 90 minutter, omsettes
ved 90°C 1 15 minutter idet huggebladene med hay skjerkraft anvendes og blir deretter
torket ved 70°C 1 90 minutter med viften pa for & redusere fuktighetsinnholdet til under
1%, hvilket resulterer i en partikkel inneholdende 64,9% sakkarose, 27,3% melketorr-
stoff og 7,8% kakaovaske. Melkesjokolade fremstilles ved tilsetning av kakaovaeske
{9,22%), kakaosmer (13,69%), smarolje (6,54%), vaniljekrystaller (0,04%) til denne
partikkelen (70,55%), blanding 1 5 minutter for 4 danne en homogen masse som passerer
gjennom 2-valse og 5-valse raffinarer for 4 g1 en gjennomsnittlig partikkelsterrelse pa
fra 20 - 40 mikrometer, etterfulgt av conching med tilsetningen av 1,2% av en blanding
av lecitin og kakaosmer, temperering og forming ved konvensjonelle fremgangsmaéter.

Den fremstilte melkesjokoladen har en karamellaktig, melkeaktig, sgt partikkelaroma.

Eksempel 2

Fremgangsmaten ifelge Eksempel 1 blir gjentatt bortsett fra at 6 kg (4%) vann tilsettes i
stedet for 3 kg som anvendt der. Den fremstilte melkesjokoladen har en sterkere
karamellaktig, kjekspartikkelaroma.

Eksempel 3

En konsentrert partikkel som har et melketerrstoff til sukkerforhold pé ca. 1:0,9,
fremstilles, ved en lignende fremgangsmate som den beskrevet i Eksempel 1, men idet
67,07 kg pulver av skummet melk, 63,78 kg sukrose og 19,16 kg kakaovaske anvendes
sammen med 3 kg (2%) vann. (Til et totalt fuktighetsinnhold pa ca. 7%).

Ingrediensene blandes og oppvarmes til 90°C 1 et tidsrom pa 90 minutter, omsettes ved
90°C i 15 minutter idet huggebladene med hey skjzrkraft anvendes og blir deretter
torket ved 70°C 1 90 minutter med viften pd for & redusere fuktighetsinnholdet til under
1%, hvilket resulterer i en partikkel inneholdende 42,52% sukrose, 44,71% melketorr-
stoff og 12,77% kakaovaske. Melkesjokolade fremstilles ved tilsetting av sukker
(27,47%), kakaovaske (9,22%), kakaosmer (13,69%), smerolje (6,54%), vanilje-
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krystaller {0,04%), til denne partikkelen (43,08%), blanding i 5 minutter for 4 danne en
homogen masse som passerer gjennom 2-valse og 5-valse raffingrer for & gi en
gjennomsnittlig partikkelsterrelse pa fra 20 - 40 mikrometer, etterfulgt av conching med
tilsetningen av 1,2% av en blanding av lecitin og kakaosmer, temperering og forming
ved konvensjonelle fremgangsméter. Den fremstilte melkesjokoladen har en karamell-

aktig partikkelaroma som er sterkere og mer kremaktig enn den 1 Eksempel 1.
Eksempel 4

En konsentrert partikkel som har et melketorrstoff til sukkerforhold pa ca. 1:0,33,
fremstilles ved en fremgangsmate lignende den beskrevet 1 Eksempel 1, men idet 98,14
kg pulver av skummet melk, 32,71 kg sakkarose og 19,15 kg kakaovaske anvendes '
sammen med 9 kg (6%) vann. Ingrediensene blandes og oppvarmes til 90°C over et
tidsrom pa 90 minutter, omsettes ved 90°C i 15 minutter idet huggebladene med hey
skjaerkraft anvendes og blir deretter torket ved 70°C 1 90 minutter med viften pa for &
redusere fuktighetsinnholdet til under 1%, hvilket resulterer i en partikkel omfattende
42,52% sakkarose, 44,71% melketerrstoff og 12,77% kakaovaske. Melkesjokolade
fremstilles ved tilsetting av de andre sjokoladeingrediensene til denne partikkelen ved
en lignende fremgangsmate som den beskrevet 1 Eksempel 3. Den fremstilte
melkesjokoladen har en karamellpartikkelaroma som er sterkere og mer kremaktig enn
den 1 Eksempel 1.
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1.

Konsentrert sjokoladepartikkel, omfattende melketorrstoff med lite fett og sukker,
karakterisert v e d atforholdet mellom melketorrstoff og
sukker er mellom 1:1,5 og 1:0,1.

2.
Konsentrert sjokoladepartikkel ifslge kravl, k ar a k t e r i s e rt
v e d at kakaoterrstoff ogsi er tilstede.

3.

Konsentrert sjokoladepartikkel ifolge krav 2, karakteriser:Ht

v e d atmengden av kakaoterrstoff i den konsentrerte sjokoladepartikkelen er fra 10
til 15 vekt-% basert pa den samlede vekten til blandingen.

4.

Fremgangsmaéte for fremstilling av en konsentrert sjokoladepartikkel, som omfatter
blanding av oppvarmede melketorrstofferogsukker, k a r a k t e r i -

s ert v e d atetforhold mellom melketorrstoffer og sukker mellom 1:1,5 og
1:0,1 i fraveer eller nervaer av kakaoterrstoff og fra 1,2 til 8 vekt-% vann, basert pa
vekten av blandingen, blandes i en blander til en temperatur pa 85°C til 120°C,
blandingen omsettes ved en temperatur pa 85°C til 180°C i et tidsrom pa fra 2,5 til 25
minutter etterfulgt av terking til et fuktighetsinnhold pa mindre enn 3 vekt-%, basert pa

den samlede vekten av blandingen.

5.

Fremgangsméte ifolgekrav4d, k a r a k t eri s ert v ed at
melketerrstoffene omfatter helmelkspulver, myseproteiner og melketarrstoff med lavt
fettinnhold.

6.

Fremgangsmate ifelgekrav5, k ar a k t erisert ved at
melketorrstoffene med lavt fettinnhold bestar av skummet melk-pulver, eller bestand-
deler derav, eller rekombinerte meieriterrstoffer.
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7.
Fremgangsmate ifelge krav 4, karakterisert ved at

det anvendte sukkeret er i form av et tart pulver eller en oppslemming.

8.
Fremgangsméte ifelge krav 4, karakterisert ved at
det anvendte sukkeret er sukrose, glukose, dekstrose, laktose, invert sukker, mais-

sirupterrstoff, tarrstoft- eller sukkererstattere eller blandinger derav.

9.
Fremgangsméte ifolge krav 8, karakterisert ved at

sukkererstatteren er sorbitol, mannitol, xylitol, maltitol, laktito]l eller polydekstrose.

10.

Fremgangsmate ifolge krav 4, karakterisert ved at
nir fremgangsméten utferes i neervar av kakaotgrrstoffer, er terrstoffene 1 form av
kakaovaske, kakaopulver, kakaosmerekvivalenter (CBE) eller kakaosmarsubstitutter
(CBS).

11.
Fremgangsmate ifelge krav 4, hvor den anvendte mengden kakaoterrstoffer i
fremgangsmaten ifelge foreliggende oppfinnelse er 3 - 20 vekt-%, basert pa den totale

vekten av blandingen.

12.

Fremgangsmate for fremstilling av melkesjokolade, k a r a k t e r i -

s ert v e d atdenomfatter blanding av en sjokoladepartikke] ifelge hvilke
som helst av krav 1 til 3 med den gjenvaerende delen av sjokoladebestanddelene
{kakaovaske, kakaosmer og smerolje) og bearbeidelse til melkesjokolade.
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13.
Fremgangsmaéte for fremstilling av en melkesjokolade ifslge krav 12, k a r -
akterisert v e d atsjokoladepartikkelen blandes med den

gjenvarende delen av sjokoladebestanddelene og blandingen raffineres ved hjelp av

5 raffineringsvalser, blir deretter “conchet” og deretter temperert.



