FOKUS ROHSTOFFE - ACCENT MATERIAUX

Ausgewihlte Ole und Fette fiir
feinste Schokoladenprodukte

Der Ersatz von Palmdl und die Vermeidung von Fettreif

stellen Schokoladenhersteller vor Herausforderungen.

Die Fettexperten von Nutriswiss entwickeln Alternativ-

formulierungen mit angereicherten Fettsauren, die fiir

perfekten Schmelz und Sensorik sorgen.

Bei Verbrauchern ist Palmol als
Inhaltsstoff trotz anerkannter
Zertifizierungen wie RSPO in
Verruf geraten. Deshalb gehort
mittlerweile die Entwicklung von
palmfreien Fillfetten, Kuvertiiren
sowie Glasurmassen zu den iibli-
chen Kundenanfragen, die das
F&E-Team der Speisedlraffinerie
Nutriswiss erreichen. Die An-
forderungen sind klar definiert:
Neben verminderter Neigung zur
Fettreifbildung durch gute Ein-
bindung der fliissigen Anteile in
das Fettkristallgitter muss die
Komponente im Kithltunnel wah-
rend der Produktion gut kristal-
lisieren — und als ebenbiirtiger
Partner fiir Schweizer Schokola-
de ein perfektes Schmelzverhalten
aufweisen, ohne sie geschmack-
lich zu tiberdecken. Die Ursache
fiir den Reifliegt in der Migration
von oligen Anteilen des Fiillungs-
fetts in den Schokoladeniiberzug,

Anzeige

Auf Wunsch palmfrei: Massgeschnei-
derte Fettkomponenten fiir Confiserie-
Produkte.

zum Beispiel bei Pralinen, gefiill-
ten Schokoladentafeln und Rie-
geln. Auf Nussnougat- oder Ha-
selnusscremes kann sich ein Film
bilden. Fiir das perfekte, hochwer-
tige Endergebnis miissen die Fett-
komponenten gezielt ausgewahlt
und entsprechend verarbeitet
werden, damit das Kristallgitter
stabil ist und trotzdem angenehm
auf der Zunge schmilzt.
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Ohne Transfette

Neben Kakaobutter und/oder
Kokosfett konnen auch ganz ge-
hértete Pflanzendle, zum Beispiel
heimisches Rapsdl, als strukturge-
bende Basis dienen. Im Gegensatz
zu teilgehirteten Olen sind diese
praktisch frei von Transfettsdu-
ren und oxidations- und tempe-
raturstabil. Zusammen mit dem
Kunden werden Alternativformu-
lierungen auf Basis der Gesamt-
matrix erstellt und zum Beispiel
mit Hilfe der DSC-Analytik (Dif-
ferential Scanning Calorimetry)
mit der urspriinglichen Variante
verglichen, um das beste Ergebnis
zu erzielen. Um eine reibungslo-
se Produktion iiber alle Prozess-
schritte hinweg zu gewdhrleisten,
werden auch andere Kennzahlen,
wie der Solid Fat Content oder
der Tropfpunkt, bestimmt und
das Anlagen-Setup des Herstel-
lers berticksichtigt.

Nutriswiss nutzt moderne Ver-
fahren, um ausgewihlte Fettsdu-
ren anzureichern. Zudem kénnen
nachteilige Eigenschaften von Ka-
kaobutter in Fiillungen reduziert
werden, um eine einfachere Kris-
tallisation zu erzielen. So erreichen
die Experten ein massgeschnei-
dertes Produkt fiir das gewiinsch-
te Mundgefiihl und die perfekte
Sensorik, wiahrend die Voraus-
setzungen fiir das Entstehen von
Fettreif reduziert werden. Die Mo-

difizierungsverfahren sind zertifi-
ziert, um entsprechende Produkte
auch in Bio-Qualitit herzustellen.

Sourcing in den
Ursprungslandern

Am Sitz von Nutriswiss in Lyss
werden rund 20 verschiedene
Ole aus aller Welt aufgereinigt
und individuell modifiziert. Fiir
bestmogliche Endergebnisse gel-
ten die hochsten Qualitatsstan-
dards fiir die Verarbeitung und
die Rohware: Die Rohole werden
durch eigenes Sourcing in part-
nerschaftlicher Kooperation in
den Ursprungslandern beschafft.
So herrscht volle Transparenz
iiber die Herkunft der Rohstofte,
von RSPO-zertifizierten Palm-
produkten tiber Kakao- und Shea-
butter sowie Kokosdl bis hin zu
heimischen Olen aus Raps- oder
Sonnenblumensaaten. Abhéingig
vom Grad der Vorbelastung wird
das Ol mittels schonender Verfah-
ren zu sicheren, hochwertigen und
funktionalen Produkten veredelt.
Der Gehalt an Pestiziden, Mine-
ralolriickstinden und Weichma-
chern kann bis unter die Nach-
weisgrenze minimiert werden.
Besonders schonende Prozesse,
ohne hohe Temperaturen, ver-
hindern dabei die Bildung von
3-MCPD oder Glycidol, fiir die in
der EU und der Schweiz strenge
Regelungen gelten. pd
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