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(54) Bezeichnung: Verpackung von Milch in auflésbaren Portionskapseln und Verfahren zu deren Herstellung

durch Kristallisation

(57) Hauptanspruch: Verfahren zur Herstellung einer zum
Verzehr geeigneten Verpackung fir fliissige Lebensmittel,
die Milchprodukte enthalten, gekennzeichnet dadurch, dass
mittels Kristallisation eine Portionskapsel gebildet wird, die
Uber eine feste und formstabile, auflésbare Hiille verfligt.
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Beschreibung

[0001] Herkémmliche Milch/Kaffeesahne/Kondens-
milch-Portionspackungen aus Kunststoff werden auf
Grund der praktischen Moglichkeit der Einzeldosie-
rung in zahlreichen Bereichen wie der Gastronomie,
Speisewagen oder Flugzeug, in Biros oder bei Ver-
anstaltungen jeglicher Art eingesetzt. Diese Verpa-
ckungen haben den Nachteil des Spritzens beim Off-
nen der Packungen aufgrund des entweichenden
Gasdruckes unter Mithahme von Flissigkeit sowie
des Abreiflens der Verschlusslasche wéahrend des
Offnens. Des Weiteren stellt die Verwendung von
Kunststoff- bzw. Aluminiumverpackungen eine nicht
zu vernachlassigende Umweltbelastung dar.

[0002] Bisher bekannte Lésungen zur Entwicklung
einer spritzfreien Verpackung fur Milch/Kaffeesah-
ne/Kondensmilch beziehen sich ausschlieBlich auf
die Optimierung herkémmlicher Kunststoff-Alumini-
umverpackungen, so u. a. in DE 20 2008 009 728,
DE 20 2015 000 708 und DE 20 2014 006 018, wo-
bei das Augenmerk auf eine innovative Formgebung,
Variation des Druckausgleichs, erleichtertes und sau-
beres Offnen sowie die Optimierung der Ausgussvor-
richtung liegt.

[0003] Das Problem der 6kologischen Belastung der
Umwelt durch die anfallenden Mengen Kunststoff-
mdll bleibt damit aber bestehen. Es existieren keine
Lésungen zur Entwicklung einer spritzfreien und zu-
gleich umweltfreundlichen Verpackung fir Milch/Kaf-
feesahne/Kondensmilch.

[0004] Bekannt sind des Weiteren Verfahren zur
Herstellung von biologisch abbaubaren Verpackun-
gen. So beschreibt WO 2002 088 245 Verpackun-
gen, welche als Einweg-Verpackungsmittel einge-
setzt werden, zwar biologisch abbaubar, aber nicht
auflésbar sind und nicht in der Nahrungsmittelindus-
trie eingesetzt werden kénnen, da sie fiir den Verzehr
ungeeignet sind. Auch die in den US 2010 010 5821
und US 2002 019 81 25 beschriebenen, bei einem be-
stimmten pH-Wert wasserldslichen Folien sind nicht
fir den Verzehr geeignet und bieten daher keine vor-
teilhafte Alternative zur Verpackung von Milch/Kaf-
feesahne/Kondensmilch als Ersatz fur herkémmliche
Kunststoff- bzw. Aluminiumverpackungen.

[0005] In der US-Patentschrift 2403547 wird ein Ver-
fahren zur Herstellung essbarer kinstlicher Friichte
beschreiben, welches aus einer festeren Hille und
einem weichen Inneren bestehen. Die Hdlle ist un-
durchlassig fuir Wasser und Gase. Die US-Patent-
schrift 45607327 beschreibt gleichfalls eine essbare,
weiche Kapsel, welche mit essbaren Flussigkeiten
geflllt ist. Beiden Verfahren liegt die Verkapselung
von Flussigkeiten durch die Interaktion Hydrokollo-
ide/lonen zu Grunde. Sie sind jedoch nicht fur die
Anwendung zur Herstellung alternativer Verpackun-

2/5

2017.10.19

gen von Milch/Kaffeesahne/Kondensmilch geeignet,
da die erzeugten Kapseln tber keine formstabile und
feste Hille verfugen und insbesondere nicht auflés-
bar sind.

[0006] Das Verfahren zur Herstellung von flissig-
geflllten Schokoladenpralinen (US 3795478) basiert
auf dem Verfahren der Kristallisation, ausgehend von
einer Wasser-Sacchsarose-Lésung, welche durch
Abkuhlen in einen Uberséttigten Zustand uberfuhrt
wird. Diese Krustenpralinen bestehen aus einer Zu-
ckerkruste und einem flissigen Kern. Durch die Zu-
ckerkruste erhalten die verkapselten Flussigkeiten
automatisch einen sifRen Geschmack. Dies ist nicht
fur jeden Anwendungszweck erwiinscht. Weiterhin
sind sie auf einen Schokoladenmantel angewiesen,
um die notwendige Stabilitdt und Haltbarkeit zu erhal-
ten. Daher ist dieses Verfahren wenig geeignet fir die
Verpackung von Milch/Kaffeesahne/Kondensmilch.

[0007] Es bestand somit die Aufgabe, eine Verpa-
ckungsform fir Milch/Kaffeesahne/Kondensmilch zu
entwickeln, welche die grundlegenden Anspriche an
Verpackungsmaterialien im Lebensmittelsektor wie
Benutzerfreundlichkeit, Bestandigkeit gegen unbeab-
sichtigtes Offnen oder Verschiitten, Schutz des Inhal-
tes vor auReren Einflissen, optisch ansprechend, ge-
ringe Umweltbelastung sowie geringe Kosten erfullt.

[0008] Erfindungsgemall wurde die Aufgabe da-
durch geldst, dass eine Portionskapsel mit einer kris-
tallinen Hulle durch gezielt gesteuerte Abkihlung ei-
ner gesattigten Milch-L6sung bei gegeniiber Raum-
temperatur erhdhter Temperatur hergestellt wird. Die
kristalline Hille besteht aus einem nahrungsmittel-
vertraglichen Material, ist fest und stabil, in warmen
bzw. heiflen Flissigkeiten auflésbar, bei Raumtem-
peratur aber wiederum formstabil und stellt gleich-
zeitig die Verpackung dar, welche Teil des ver-
zehrbaren Produktes ist. Mit Auflésung der Kap-
sel bei warmen bzw. heillen Temperaturen wird die
verkapselte Milch/Kaffeesahne/Kondensmilch unver-
sehrt freigesetzt. Durch Verwendung der erfindungs-
gemaRen Portionskapseln entfillt das Offnen her-
kommlicher Kunststoff- bzw. Aluminiumverpackun-
gen bzw. anderweitiger Verhillungen. Die durch auf-
|I6sbare Materialien verkapselte Milch/Kaffeesahne/
Kondensmilch kann direkt in HeilRgetranke gegeben
werden und flhrt somit zu einer spritzfreien und sau-
beren Handhabung. Die verkapselte Milch/Kaffee-
sahne/Kondensmilch kann mit einem Zuckerwirfel
verglichen werden, wobei sich dieser ,Milchwirfel”
wie ein Zuckerwurfel in HeilRgetranken auflost. Diese
Milchwrfel kbnnen mit Lebensmittelfarbe zur Kenn-
zeichnung der Zusammensetzung, z. B. Art des ein-
gesetzten Milchproduktes, Fett-, Zucker-, Sif3stoff-
gehalt usw., eingeférbt werden. Das Problem der
Okologischen Belastung entfallt durch eine erhebliche
Miillreduktion durch Einsatz fir den Verzehr geeigne-
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ter Materialien und damit den Wegfall herkdmmlicher
Einzel- und Fremdverpackungen.

[0009] Die Erfindung wird durch das nachfolgende
Ausflhrungsbeispiel ndher erldutert.

Ausflhrungsbeispiel

[0010] 1,5%ige H-Milch wird mit Erythrit im Verhalt-
nis 1,8:1 bei einer Temperatur von ~70°C gemischt.
Die so hergestellte Loésung wird auf 50°C abgekuhlt.
Die Uberséttigte Losung wird in mit Seeding-Partikeln
(Erythrit) benetzte Gussformen gefillt. Die Gussfor-
men miuissen gleichfalls eine Temperatur von 50°C
aufweisen. Die befillten Gussformen werden schritt-
weise auf ~20°C abgekulhlt. Die verkapselten Korper
werden zwecks Reifung fir mindestens 30 Std. gela-
gert.

[0011] Anstelle der Milch kénnen auch Kondens-
milch und Kaffeesahne eingesetzt werden, wobei
der Fettgehalt variabel sein kann. In Abhangigkeit
von den eingesetzten Ausgangsstoffen (Milch/Kaf-
feesahne/Kondensmilch) und kapselbildenden Stof-
fen in geeigneter Konzentration aus den Gruppen der
Saccharide, Alditole, Proteine und Fettsduren variie-
ren Konzentrationen, Temperaturen, Reifezeiten und
die Anregung der Kristallisation durch das entspre-
chende Seeding-Material. Die Viskositat der herge-
stellten Lésung kann durch Zugabe eines oder meh-
rere Stoffe aus der Gruppe der Hydrokolloide erhdht
werden. Die Abkuhlung der befiillten Formen erfolgt
Uber ein vordefiniertes Temperaturprofil.
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Patentanspriiche

1. Verfahren zur Herstellung einer zum Verzehr
geeigneten Verpackung fir flissige Lebensmittel, die
Milchprodukte enthalten, gekennzeichnet dadurch,
dass mittels Kristallisation eine Portionskapsel gebil-
det wird, die Uber eine feste und formstabile, auflds-
bare Hulle verfugt.

2. Verfahren nach Anspruch 1, gekennzeichnet da-
durch, dass die Portionskapsel aus einem nahrungs-
mittelvertréglichen Material besteht.

3. Verfahren nach Anspruch 1 und 2, gekenn-
zeichnet dadurch, dass die Hiille der Portionskapsel
gleichzeitig die Verpackung darstellt.

4. \Verfahren nach Anspruch 1 bis 3, gekenn-
zeichnet dadurch, dass die Hiille der Portionskapsel
gleichzeitig Teil des verzehrbaren Produktes ist.

5. Verfahren nach Anspruch 1, gekennzeichnet da-
durch, dass die Hulle der Portionskapsel bei Raum-
temperatur formstabil ist und in warmen oder heil3en
Flussigkeiten auflsbar ist.

6. Verfahren nach Anspruch 1, gekennzeichnet
dadurch, dass die zu verkapselnden Flissigkeiten
Milchprodukte variabler Fettgehalte enthalten kon-
nen.

7. Verfahren nach Anspruch 1 und 6, gekennzeich-
net dadurch, dass als Milchprodukte reine Milch, Kaf-
feesahne und Kondensmilch eingesetzt werden kén-
nen.

8. Verfahren nach Anspruch 1, gekennzeichnet da-
durch, dass die Flissigkeit mit kapselbildenden Stof-
fen aus der Gruppe der Saccharide, Alditole, Proteine
und/oder Fettsduren versetzt werden.

9. Verfahren nach mindestens einem der obigen
Anspriiche,
gekennzeichnet dadurch, dass
— das Milchprodukt mit einem kapselbildenden Stoff,
bei einer dem kapselbildenden Stoff entsprechender
erhohter Temperatur, vermischt wird,
— die Uberséttigte Lésung abgekunhlt wird,
—in mit Seeding-Partikeln benetzte Gussformen glei-
cher Temperatur gefilllt,
— die so befillten Gussformen schrittweise nach ei-
nem vordefinierten Temperaturprofil abgekuhit
— und die verkapselten Kérper zwecks Reifung fir
mindestens 30 Stunden gelagert werden.

10. Verfahren nach mindestens einem der obi-
gen Anspriiche, gekennzeichnet dadurch, dass durch
farbliche Gestaltung der Portionskapsel auf deren In-
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haltstoffe sowie deren Anteile hingewiesen werden
kann.

Es folgen keine Zeichnungen
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