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Die Rekonstruktion der Milchschokolade  

von Jordan & Timaeus 1839 
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Schokolade 1839 

Quelle: Dresdner Anzeiger (1839) Speise-, keine Trinkschokolade 

Milch als charakteristische Zutat 

geringe Einsatzmenge 

?
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Meilensteine 

1839 

Schokoladen-
maschine von 
LEGRAND 

1820 1902/06 1879 

Längsreiber-Conche von 
LINDT 

16.Jh 1747 

Melangeur-Broyeur 
von HERMANN 

1826 1828 heute 1925 
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Schokoladenherstellung 
heute 

Rohkakaobohnen 

Schokoladenartikel 

Schokoladenmasse 

Formgebung 

Vorkristallisieren 

Conchieren 

Feinzerkleinern 
Emulgator Kakaobutter 

Milchpulver Kristallzucker 

Mischen 

Vorreinigen 

Rösten 

Brechen 

Kakaokernbruch 

Zerkleinern 

Kakaomasse 

Quelle: Kakaoverordnung vom 15. Dezember 2003 (BGBl. I S. 2738), zuletzt geändert durch Artikel 2 der 
Verordnung vom 30.September 2008 (BGBl. I S. 1911) 
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Mengen & Formgebung ?  

milchfreie 
Referenz 
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Lebensmitteltechnik - Forschungsprofil 

Arbeitsfelder 

Produkttechnologie: Backwaren, Süßwaren, Milchprodukte 

Ernährung und Sensorik 

Funktionelle Rohstoffe und Biomakromoleküle 

Lebensmittelverfahrenstechnik: Schneiden, Reinigung und Adhäsion  
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Schokoladenforschung heute 

Formgebungsverfahren 

Alternative 
Lecithinquellen 

Aromaentwicklung 
Inline-Messung Zuckerreduktion 
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Bioreaktor Lebensmittel 

Exopolysaccharide 
 

• Starterkulturen bilden natürliche 
Verdickungsmittel direkt im Produkt 

• Viskosität, Wasserbindung, 
Festigkeit verändert  

• Verbesserung Textur und 
sensorische Wahrnehmung 

Fermentierte Milchprodukte 
 

Beeinflussung der Textur durch 
• Substrat (Milchtrockenmasse, 

Zusatz weitere Proteine) 
• Starterkulturen 
• Herstellungsparameter (T, pH, t) 

Bakterien 

Exopolysaccharide 

Starterkulturen die EPS bilden 

‚Fadenzug‘-Nachweis   
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Backwarentechnologie 

Einsatz von Trester 
 
Reduzierung Abfallmengen 
Anreicherung von Backwaren mit  
• bioaktiven Komponenten 
• Ballaststoffen 

 
EU-Projekt BERRYPOM 

Einsatz von Beerentrester in Feinbackwaren 
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Innovative Schneidverfahren 

ohne Ultraschall mit Ultraschall 
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Ernährungs-/Konsumentenverhalten 
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Ernährungs-/Konsumentenverhalten 

COnsumers in a SUStainable food supply chain 

Schmeckt 
das noch? 

Macht das 
krank? 

Habe ich 
das nötig? 
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