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Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von Nahrungsmittel-Trockenprodukten,
welche fiir ihren Verzehr direkt siedenden wé#sserigen Filissigkeiten zugesetzt und in diesen gekocht
werden, enthaltend ein Verdickungsmittel, das mit den Ubrigen trockenen ingredientien vermischt wird,
wonach das Produkt verpackt wird.

Mit Hitze und Feuchtigkeit behandelte Stérke ist auf dem in Rede stehenden Gebiet gut bekannt und
wird allgemein erhalten, indem eine Stirke unter kontrollierten Feuchtigkeitsbedingungen einer Hitzebe-
handlung ausgesetzt wird, wobei die Bedingungen so gewahlt werden, daB die Stérke weder gelatiniert (d.h.
im wesentlichen keinen Verlust inrer Doppelbrechung erleidet) noch dextriniert wird. Louis Sair beschreibt in
"Methods in Carbohydrat Chemistry”, Band 4, R.J. Whistler Ed., Academic Press N.Y. (1964), S. 283-285,
ein Verfahren im LaboratoriumsmaBstab zur Herstellung von mit Hitze und Feuchtigkeit behandelter Stérke,
sowie verschiedene Eigenschaften der so behandelten Stérken.

Wie bekannt, bewirki eine Behandlung mit Hitze und Feuchtigkeit Verdnderungen verschiedener
Eigenschaften bei allen Amylose enthaltenden Stdrken, doch sind die Verdnderungen bei Wurzel- und
Knollenstirken, insbesondere Kartoffelstdrken, am drastischsten. Wie in der Literatur berichtet, wird die
Viskositdtsspitze, d.h. der Punkt des maximalen Viskositdtsanstiegs, wihrend der Gelatinierung verzégert
und abgesenkt, was man mit einem Brabender-Viskograph als Funktion der Zeit messen kann. Eine Stérke,
deren Viskositétsspitze in dieser Weise verzégert wurde, wird hier als Stérke mit "verz8gerten Verdickungs-
eigenschaften™ bezeichnet.

Es wird darauf hingewiesen, daB verzdgerte Verdickungseigenschaften den Wurzelstdrken durch
verschiedene Mittel verliechen werden k&nnen. Ein Verfahren ist das Erhitzen einer wésserigen Aufschiam-
mung auf oder knapp unter ihre Gelatinierungstemperatur. Dieses Verfahren erfordert eine sehr sorgféltige
Temperaturkontrolle, um die Gelatinierung der"Starke zu verhindern, und daher ist es weniger praktisch als
das bevorzugte Verfahren, bei welchem k&rnige Stérke bei Temperaturen Uber dem Gelatinierungsbereich
unter Bedingungen von Feuchtigkeit und Temperatur behandelt wird, welche eine Gelatinierung und
Dextrinierung vermeiden. Ein jiingst beschriebenes Verfahren ist in der US-PS 3 977 887 genannt, bei
welchem eine wisserige Aufschlimmung von Stirke bei 50-100°C erhitzt wird, wobei die Gelatinierung
dadurch verhindert wird, daB in der Aufschidmmung eine geeignete Menge eines geeigneten anorganischen
Salzes vorliegt, welches die Gelatinierungstemperatur der Stirke steigert. Es ist nicht notwendig zu
erwdhnen, daB so behandelte Starken vor ihrer Verwendung in Nahrungsmitielprodukten zur Entfernung der
Salze grindlich gewaschen werden missen.

Das brauchbarste Verfahren zur Herstellung von Starken mit verzdgerten Verdickungseigenschaften zur
Verwendung in der vorliegenden Erfindung ist ein einfaches Erhitzen von Stirke bei ihrem normalen
Feuchtigkeitsgehalt oder nach Zugabe von etwas Feuchtigkeit, jedoch nicht als wésserige Aufschlammung,
in einem geschlossenen GefdB. Spezielle geeignete Bedingungen und Richtlinien fiir die Wahl geeigneter
Bedingungen werden spéter angegeben.

Verzdgerte Verdickungseigenschaften k&nnen einer Stérke auch durch chemische Modifikation verlie-
hen werden, doch sind solche Verfahren kostspielig und kénnen Ghemikalien verwenden, die bei Nahrungs-
mitteln unerwiinscht oder sogar verboten sind.

Da die vorliegende Erfindung sich ausschiieBlich auf Produkte flir den menschlichen Verzehr bezieht,
sind die zuletzt genannten auf chemischem Wege modifizierten Stirken im aligemeinen fiir die Verwendung
in der vorliegenden Erfindung nicht als geeignet zu betrachten.

Das erfindungsgemiB hergestellte Produkt ist ein Nahrungsmittel-Trockenprodukt, welches ein Verdik-
kungsmittel enthlt und fiir seinen schlieBlichen Verzehr zubereitet wird, indem es direkt einer siedenden
wisserigen Flissigkeit, z.B. Wasser, Milch oder Boullion, zugesetzt und in dieser gekocht wird. Das
erfindungsgem&Be Verfahren besteht darin, daR als Verdickungsmittel eine bei einer Feuchtigkeit von 16-35
Gew.-%, einer Temperatur von 55-135°C und Uber eine entsprechend der gewlinschten verzdgerten
Verdickungseigenschaft gew#hlie Zeitdauer in einem geschlossenen System behandelte ungelatinierte und
undextrinierte Wurzel- oder Knollenstirke mit verz&gerten Verdickungseigenschafien eingesetzt wird. Be-
sonders bevorzugt besteht das Verdickungsmittel aus einer mit Hitze und Feuchtigkeit behandelten
Kartoffelstérke.

Typische Beispiele fiir solche Nahrungsmitielprodukte umfassen Basismaterialien flir Saucen, enthal-
tend Stdrke und Geschmacks- und/oder Firbematerialien, Trockensuppenmischungen, enthaltend entwas-
sertes Gemiise und/oder Fleisch und ein Verdickungsmiitel, und andere Nahrungsmittelprodukte, die
mindestens einen Hauptbestandteil enthalten, der in siedendem Wasser gekocht werden muB, und ferner
eine Saucenbasis enthalten, die ein Verdickungsmittel aus Stérke umfaBt, welche ebenfalls in siedendem
Wasser gekocht werden muB. Beispiele flr die zuletzt genannten Nahrungsmittelprodukte sind Eiertagwaren
oder Knddel mit Sauce.
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In Bezug auf Basismaterialien fiir Saucen ist es gut bekannt, daB bei einfacher Zugabe von Stirke oder
einer Basismischung, welche Stirke enthalt, zu einer siedenden Flissigkeit wie Wasser oder Milch die
Stérke schnell Kllimpchen bildet, die selbst bei heftigstem und andauerndem Riihren nicht verteilt werden
kdnnen. Der Grund dafiir ist, daB bei Kontakt mit der heiBen Fliissigkeit der duBere Teil eines Stérkekdrn-
chens sofort gelatiniert und dieser Uberzug aus gelatinierter Starke ein Hindernis gegen den weiteren Zutritt
von Wasser in das Innere des Kérnchens bildet Es wurden schon viele Verfahren vorgeschlagen, um die
Dehydratation von Stérke zu verzGgern, bis sie sich volistandig in der heiBen Fliissigkeit verteilt hat, so z.B.
die Zugabe eines Dispersionsmitiels wie Lactose oder Malto-Dextrin zur Stérke enthaltenden Basismi-
schung oder ein Uberziehen der Starke mit Fett. Es wurde nun gefunden, daB eine Kartoffelstirke mit
geeigneten verzbgerten Verdickungseigenschaften bei Zugabe zu einer siedenden Flissigkeit unter leich-
tem Rihren sich volistdndig in der Flussigkeit verteilt, bevor eine Verdickung eintritt. Ein Basismaterial fir
Sauce, welches eine soiche Stérke als Verdickungsmittel enthdlt, kann daher flir den Verzehr vorbereitet
werden, indem es lediglich direkt einer siedenden Fllssigkeit zugegeben wird und 1 oder 2 min geriihrt
wird, bis die gewiinschte Viskositdt erreicht ist, wobei sich eine glatte kiimpchenfreie Sauce ergibt.

Auf dem Gebiet von Nahrungsmittelprodukten von der Art einer Kombination aus Knédel und Sauce
ergibt die Verwendung einer Wurzelstérke mit verz&gerten Verdickungs - eigenschafien als Verdickungsmit-
tel wahrhaft drastische Ergebnisse, wie spdter anhand der Beispiele ersichtlich. Normalerweise werden
solche Produkte ais "Kombinations"-Packungen verkauft, wobei die Knddel von der Saucebasis getrennt
sind.

Um die Mahilzeit vorzubereiten, mu8 der Verbraucher die Knddel fliir die angegebene Zeitdauer in
Wasser sieden und die Sauce in einem separaten Kochtopf durch Aufko - chen der Basismischung in
Wasser herstellen. Bisher konnte mann die Sauce und die Knddel nicht gleichzeitig im seiben GefiB
kochen, weil die Saucebasis beim Verdicken sofort einen GroBteil des Wassers aufnehmen und binden
wiirde, sodaB zum vollsténdigen Kochen der Knddel eine unzureichende Menge an Wasser zurlickbliebe.

Um ein solches Produkt gema8 der vorliegenden Erfindung herzustellen, kann der Verbraucher jedoch
die gesamten Ingredientien, ndmlich die Knddel und die Saucenbasis, direkt in einem einzigen Topf mit
kochendem Wasser flir die angegebene Zeitdauer kochen. Wahrend des ersien Kochabschnittes findet im
wesentlichen keine Verdickung der Sauce statt, sodaB8 das gesamte Wasser zum Hydratisieren und Kochen
der Knddel frei bleibt. Wahrend der letzten wenigen Minuten der Kochzeit verdickt sich dann die Sauce,
wonach die volistdndige Mahizeit fertig zum Servieren und Essen ist.

Durch Anwendung geeigneter Bedingungen bei der Behandlung mit Hiize und Feuchtigkeit k6nnen
Stérken von verschiedener Gelatinierungscharakteristik hergestellt werden. Damit kann z.B. die zum Beginn
der Verdickung erforderliche Zeit und das AusmaB der schiieBlich erreichten Verdickung eingestelit werden.
Flr jedes spezielle beliebige Nahrungsmittelprodukt kdnnen solche Stérken daher "maBgeschneidert”
werden.

Einige allgemeine Prinzipien im Bezug auf die Behandlung von Karioffelstdrken und anderen Wurzel-
stdrken bei der Behandlung mit Hitze und Feuchtigkeit werden im folgenden angegeben: 1) Die vorliegende
Feuchtigkeit kann bei nur etwa 16% liegen und solite 35 Gew.-% nicht Uberschreiten. Hiufig kann
Kartoffelstdrke bei ihrem normalen Feuchtigkeitsgrad bei Umgebungstemperaturen, d.h. 18-21%, angewen-
det werden, ohne daB weiteres Wasser zugesetzt wird. 2) Die Temperatur kann nur 55°C betragen und
sollte etwa 135°C nicht Uberschreiten. Zu hohe Temperaturen haben sekundire Verdnderungen, z.B.
Dextrinisierung, zur Folge. Temperaturen im Bereich von 90-120°C sind flir die meisten Modifikationsgrade
geseignet. 3) Die Zeit der Behandlung hdngt vom gewlinschten Modifikationsgrad und nattirlich auch von der
verwendeten Ausrlistung ab, wobei die verwendete Ausrlistung natiirlich die Menge der behandelien Stirke
und die Zeit, zu welcher die Stirke selbst Behandlungstemperatur erreicht, definiert. 4) Wenn die anderen
Bedingungen gleich sind, steigt das AusmaB der Modifikation der Stérke (d.h. die Verz6gerung beim
Erreichen der Viskositdtsspitze und das Absenken der Endviskositdt) mit einer Steigerung der drei
Variablen Wassergehalt, Temperatur und Zeit. 5) Da eine Gelatinierung der Stérke (einschlieBlich eines
wesentlichen Verlustes der Doppelbrechung) verhindert werden mu8, sollen relativ niedrige Temperaturen
bei hohen Feuchtigkeitsgraden angewendet werden, wahrend hohe Temperaturen (bis zu etwa 135°C) bei
niedrigeren Feuchtigkeitsgehalten verwendet werden k&nnen.

Im folgenden werden zwei spezielle Behandiungen mit Wdrme und Feuchtigkeit zur Herstellung von
Starken mit wiinschenswerten Eigenschaften flir verschiedene Anwendungen in Nahrungsmitteln beschrie-
ben. Die verwendete Ausrlistung war ein zylindrischer Autoklav von LaboritoriumsgréBe, der langsam um
eine horizontale Achse rotierte und mit einem Mantel umgeben war. Der AuslaB des Autoklaven war isoliert,
um lokale Temperaturdifferenzen zu vermeiden, welche eine Kondensation und teilweise Gelatinierung der
Stdrke zur Folge hétten. Das Volumen des Zylinders betrug 9 I, und das im Mantel angewendete
Heizmedium war Glycerin. Der Autoklav wurde wihrend der Behandlung hermetisch verschlossen.
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In jedem Fall wurde der Autoklav auf die gewlinschte Temperatur gebracht, 3 kg Kartoffelstdrke mit
19,2% Feuchtigkeitsgehalt wurden in den Autoklaven eingefiihrt, der Autoklav wurde verschlossen und die
Stérke fiir die erforderliche Zeitdauer behandelt. Die Stérke wurde dann aus dem Autoklaven entfernt und in
einer diinnen Schicht bei Raumtemperatur ausgebreitet, um ein Auskiihlen und Trocknen zu erleichtern.
Nach Erreichen der Raumtemperatur wurde die Stdrke, die einen Feuchtigkeitsgehalt von etwa 15% hatte,
gesiebt. Vor ihrer Verwendung in den Beispielen, weiche alle trockene Nahrungsmittelmischungen veran-
schaulichen, wurde die Stédrke auf einen Feuchtigkeitsgehalt von etwa 8% getrocknet.

Die erste Stdrke, als Stédrke A bezeichnet, wurde behandelt, um sie fir die Verwendung als Verdik-
kungsmittel fiir eine Saucenbasis geeignet zu machen. Fir solche Produkte ist eine {iberméBige Modifika-
tion weder notwendig noch wiinschenswert. Die Gelatinierungszeit mu8 nicht flir mehr als einige Sekunden
verzdgert werden, gerade genligend lang, um eine volle Verteilung der Stirke in der siedenden Fliissigkeit
zu erlauben, und die endgiiliige Viskositdt soll relativ hoch liegen. Diese Stérke wurde daher relativ milden
Behandlungsbedingungen ausgesetzt, ndmlich einer Temperatur von 103°C fiir eine Zeitdauer von 115
min.

Die zweite Stirke, als Stdrke B bezeichnet, wurde flir die Verwendung als Verdickungsmitte! in Suppen-
oder Saucenmischungen hergestellt, welche zusammen mit anderen Nahrungsmittel-Trockenprodukten
verwendet werden sollen, welche relativ lange Kochzeiten erfordern. Fiir solche Produkie braucht man eine
Stérke, deren Verdickung einige min verzdgert ist, d.h. gentigend lange, um ein vollstdndiges Kochen der
anderen Ingredientien zu erlauben. Fir die Stdrke B waren die gew#hlten Behandlungsbedingungen 100°C
flr 195 min.

Die Zeichnungen zeigen Brabender-Kurven flr die unbehandelte Kartoffelstérke und die Stérken A und
B.

Die Stédrken A und B wurden dann als Verdickungsmittel in verschiedenen Nahrungsmittel-Trockenpro-
dukten eingesetzt, wie in den folgenden Beispielen gezeigt. Die Beispiele dienen nur der Veranschauli-
chung, und der Fachmann wird leicht imstande sein, flir eine groBe Vielfalt der Nahrungsmittelprodukte die
optimalen Stirken und Rezepte zu wihlen.

Beispiel 1: Braune Saucenmischung

Rezept la (erfindungsgemés)

Bestandteil Masse (g) %

Stérke A ’ 259 46,25
Malto-Dexirin 51 9,11
Reismehl 18 3,21
L.actose 70 12,50
Geschmacks- und Farbstoffe 138 24,064
Sonnenblumendl 24 4,29
Gesamt 560 100,00

Rezept Ib (Vergleich)

Dieses war identisch mit Rezept la, mit der Ausnahme, daB die Stdrke A durch 259 g natirliche
{unbehandelte) Kartoffelstérke ersetzt wurde.

Rezept Ic (Vergleich)

Dieses war gleich mit Rezept la, wobei jedoch die Stérke A durch 373 g Weizenmeh! ersetzt wurde. In
diesem Beispiel und in anderen Beispielen, wo Weizenmehi flir Vergleichszwecke eingesetzt wird, wird die
Menge an Weizenmehl so eingestellt, daB sich ein Produkt mit der selben Endviskositdt wie das
erfindungsgem#B hergestelite Produkt ergibt, wenn beide Produkte unter gleichen Bedingungen flir den
Verzehr verarbeitet werden, indem das Produkt zu einer kalten wésserigen Flissigkeit gegeben und dann
zur Bewirkung der Gelatinierung und Verdickung erhitzt wird.
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Zubereitung der Basismischungen zum Verzehr

In jedem Fall wurden 250 ml Wasser zum Sieden gebracht, und die Basismischungen (15 g der
Mischungen la und b und 18 g der Mischung Ic) wurden direkt dem siedenden Wasser unter Rihren
zugesetzt. Die Produkte wurden dann unter gelegentlichem Ruhren etwa 1,5 min lang gesotten. Die
Produkte wurden dann von der Warmequelle entfernt und in Schisseln gegossen.

Beobachtungen und Ergebnisse

Die Mischungen Ib und Ic verdickien sich sofort bei Einbringen in das siedende Wasser unter Bildung
von groBen Klumpen, die sich auch bei Rihren wihrend der weiteren Kochzeit nicht verteilien. Die
Mischung la zeigte kein Verdicken bei Einbringen in Wasser, sondern begann 5-10 s danach allmahlich zu
verdicken und war am Ende der Kochzeit von 1,5 min voll gelatiniert und verdickt.

Die Sauce la enthielt keinerlei Kllimpchen und hatte eine ausgezeichnete glaite Textur. Die Sauce Ib
enthielt eine Anzahl von Klumpen, welche vom Sieb zurlickgehalten wurden, und die Textur der gesiebten
Sauce war klebrig und z&h, wenn auch relativ glatt. Die Sauce Ic enthielt eine groBe Zahl von Klumpen
verschiedener GrdBe, wobei die gréBeren vom Sieb zurlickgehalten wurden und die kleineren hindurchgin-
gen, wodurch auch die gesiebte Sauce brickelig war. AuBerdem war die gesiebte Sauce wesentlich
weniger dick als die Saucen la und Ib und hatte eine wisserige Textur.

Beispiel 2: Vanillesauce

Die Mischung lla, welche die Erfindung veranschaulicht, wurde durch Zusammenmischen von 170 g
Stéirke A, 120 g Feinkristallzucker, 120 g Puderzucker und 6,3 g Geschmacks und Farbemittel hergestellt.

Die Mischung lib flir Vergleichszwecke bestand aus 160 g Maisstérke, 120 g Feinkristallzucker, 120 g
Puderzucker und 6,2 g Geschmacks- und Farbemittel. Wie im Fall von Beispiel 1 wurde die Menge der
Maisstérke so eingestellt, daB die selbe Endviskositdt wie bei Zugabe von Stdrke A der Mischung lla erzielt
wurde, wenn das Produkt in Ublicher Weise verarbeitet wurde, d.h. kalte Milch zugegeben und die
Mischung gekocht wurde.

Die beiden Mischungen wurden dann fiir den Verzehr zubereitet, indem 250 ml Milch zum Sieden
gebracht wurden, 20 g jeder Mischung direkt in die siedende Milch eingerlihrt wurden und unter
gelegentlichem Umriihren 1,5 min lang das Sieden aufrecht erhalten wurde. Die fertigen Saucen wurden
dann durch Siebe in Schalen gegossen.

Beobachtungen und Ergebnisse

Die Mischung llb verdickte sich sofort beim Einbringen in die kochende Milch und bildete groge
Klumpen, die bei Rihren nicht aufgeldst werden konnten. Die Mischung ila zeigte in den ersten Sekunden
kein bemerkenswertes Verdicken und wurde dann allméhlich zu einer glatten klimpchenfreien Sauce.

Die Sauce fla hinterlieB im Sieb keinen Riickstand auBer einigen wenigen kleinen Teilchen aus
angelegter Milch, und die gesiebte Sauce hatte eine ausgezeichnete glatte dicke Textur. Wenn die Sauce
b in die Schale gesiebt wurde, blieben die gréBeren Starkekiimpchen auf dem Sieb, und die gesiebte
Sauce enthielt kleine Kllimpchen. Die gesiebte Sauce war wesentlich weniger dick als die Sauce lla und
haite keine glatte homogene Textur.

Beispiel 3: Weie Sauce mit Gemlise

Entwissertes Gemiise erfordert normalerweise einige min Kochzeit in siedendem Wasser flir eine
volistéindige Hydratation. Verpackte Produkte, die solches entwdssertes Gemlse zusammen mit einer
tfrockenen Saucebasis enthalten, bestehen normalerweise aus separaten Abschnitten fir die Bestandteile,
und der Verbraucher muB die Saucebasis und das getrocknete Gemiise in verschiedenen KochgefédBen
zubereiten. Dieses Beispiel zeigt ein Produkt, bei welchen sdmtliche Igredientien zusammen verpackt und
flir den Verzehr gemeinsam gekocht werden kdnnen.
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Rezept llla {erfindungsgemaB)

Basis flir weiBe Sauce

Bestandteil Masse (g)
Stérke B 180
hydrolysiertes Pflanzenprotein 10
Fettpuiver (getrocknete Pflanzenfettemulsion) 110
Natriumphosphat 10
Salz 50
Zwiebelpulver 10
Mononatriumglutamat 32
Zucker 8
Zitronens3ure 2
Gesamt 412

Zu 40 g der weiBen Saucemischung wurden 4 g von jedem der folgenden entwisserten (luftgetrockne-
ten) Gemiise zugegeben. Die durchschnittiche GroBe des getrockneten Gemises ist in cm in Klammer
angegeben: Lauch (3.0 x 2.0 x 0.1 cm), Sellerie (2,5 x 0.4 x 0.4 cm), Fisolen (3.0 x 0.7 x 0.7 cm). Die
genannten entwésserten Gemise erfordern normalerweise eine Kochzeit in siedendem Wasser von etwa 20

‘min flir ihre vollstdndige Hydratation.

Rezept ilib (Vergleich)

Dieses war identisch mit dem Rezept llla, wobei die Stirke B durch 180 g natlirliche Kartoffelstirke
ersetzt wurde.

Rezept llic (Vergleich)

Dieses war identisch mit Rezept lila, wobei jedoch 200 g Weizenmehl ansielle der Stirke B eingesetzt
wurden und 44 g der Basismischung mit 12 g entwéssertem Gemise kombiniert wurden.

Zubereitung zum Verzehr

In jedem Fall wurden 700 ml Wasser zum Sieden gebracht, und die Mischung aus Sauce und Gemiise
(52 g der Mischungen lila und lilb und 56 g der Mischung llic) wurde direkt in das siedende Wasser
eingerlihrt, wonach das KochgefdB teilweise bedeckt und das Produkt 25 min lang auf kleiner Flamme
kochen gelassen wurde. Die Produkte wurden gelegentlich umgerlihrt. Am Ende der Kochzeit wurden die
Produkte in Schalen gegossen.

Beobachtungen und Ergebnisse

Die Mischung llla verdickte sich bei Zugabe zum siedenden Wasser Uberhaupt nicht, und wéhrend der
ersten 5 min der Kochzeit trat keine bemerkbare Verdickung ein.

Nach etwa 5 min konnte eine sehr schwache Verdickung beobachtet werden, die sich sehr langsam
steigerte, wobei auch nach 10 min Kochzeit die Mischung noch immer dinn war. Die Verdickung fand
alimahlich wéhrend der letzten 15 min der Kochzeit statt, bis ein glattes dickes Produkt entstand.

Sowohl Mischung llib als auch Mischung llic verdickte und bildete Klimpchen sofort bei ihrer Zugabe
zum siedenden Wasser. Die fertigen Produkte am Ende der Kochzeit enthielten beide Kiiimpchen, wobei
die Sauce lllb mehr Kitimpchen als die Sauce llic aufwies.

Die fertige Sauce llla hatte eine ausgezeichnete glatte dicke Textur. Die Sauce lilb hatie auch eine
dicke Textur neben dem Vorliegen einer groBen Zahi von Klumpen. Die Sauce llic war wesentlich diinner
und hatte eine etwas schleimige Textur.

Beim Kosten der fertigen Produkte wurde festgestellt, daB das Gemiise in der Mischung illa voll
hydratisiert und gekocht war, wéhrend jenes in der Mischung lllb weit weniger zart war, was ein Hinweis auf
eine unvolistdndige Hydratation ist.
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Das Gemlse in Sauce lllc war auch nicht voll hydratisiert, jedoch etwas zarter als jenes von lilb.

AuBerdem wurden Geschmacksunterschiede beobachtet, welche nicht allein auf die Unterschiede in der
Textur der Saucen und das AusmaB der Hydratation des Gemises zuriickgefiihrt werden kdnnen. Der
Geschmack von Produkt lla war wesentlich besser als jener der anderen beiden Produkie, was ein Hinweis
daflr ist, daB das verflighare freie Wasser zum Kochen der Sauce llta nicht nur zum vollen Hydratisieren
des gefrockneten Gemlises, sondern auch zum Freisetzen der Geschmackscharakteristik sowohl des
Gemiises als auch der in der Mischung verwendeten Gewirze erforderlich ist.

Beispiel 4: Linsensauce

Dicke Suppen und Saucen mit groBen Gemlise- und/oder Fleischstlicken in einer dicken Basis sind
sehr populdre Speisen, aber die Herstellung von trockenen Mischungen flir solche Produkie und die
endglltige Zubereitung zum Verzehr bringen Probleme, weil die trockenen festen Anteile im freien Wasser
rehydratisiert werden miissen.

Es wird hier ein Rezept flir ein solches Trockenprodukt angegeben, welches in einer einzigen Hiille
verpackt und in einem einzigen KochgefaB fiir den Verzehr zubereitet werden kann.

Rezept IVa (erfindungsgeméB)

1) Basismischung

Bestanditeil Masse (g)
Stérke B 108,0
Laktose 85.0
Linsenmehl 220,0
Schinken 135,0
Gewlrze (Hefepulver, Tomatenpuilver, Zwiebelmehl, Salz 346,0
und Gewlirze), Geschmacksfdrderer und Farbstoffe

Gesamt 894,0

2) Gemisemischung (durchschnittliche Gré8e in mm in Klammer)

Bestandteil Masse (g)
schnell erweichende Linsen | 270

lufigetrocknete Kartoffel 15 (16 x 16 x 2 mm)
luftgetrocknete Karotten 6 (10 x 10 x 1 mm)
getrocknete Zwiebel 4

luftgetrockneter Lauch 1(15x 15x 1 mm)
Rinderfett 4

Gesamt 300

Fiir eine einzelne Portion wurden 33 g Basismischung mit 90 g Gemiisemischung vereinigt.
Rezept IV b (Vergleich)

Die Basismischung war identisch mit der Basismischung IVa, wobei jedoch als Verdickungsmittel 75 g
Weizenmehl und 21 g Guargummi anstelle der Stirke B eingesetzt wurden. Die Gemisemischung war
gleich jener des Rezepts IVa, und eine Portion wurde ebenfalls durch Zusammenmischen von 33 g
Basismischung mit 90 g Gemisemischung erhalten.
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Zubereitung zum Verzehr

500 ml Wasser wurden zum Sieden gebracht und die trockenen Mischungen (je 123 g) direkt in das
siedende Wasser eingeriihrt. Jedes GefdB wurde dann teilweise bedeckt und das Produkt 10 min lang unter
gelegentlichem Umriihren auf kleiner Flamme kochen geiassen. Die Gemiisemischung selbst wiirde
normalerweise eine Kochzeit in siedendem Wasser von etwa 8 min flir eine volle Rehydratation erfordern.
Am Ende der Kochzeit wurden die Produkie in Schalen gegossen.

Beobachtungen und Ergebnisse

Wihrend der ersten 5 min der Kochzeit blieb die Mischung IVa wesentlich diinner als die Mischung
IVb, wonach sie wahrend der letzten 5 min der Kochzeit allm#hiich dicker wurde. Nachdem das Produkt in
Schalen gegossen war, wurde beobachtet, daB das GeféB, in weichem die Mischung IVb gekocht worden
war, eine ziemlich groBe Menge an "angebranntem™ Produkt enthielt. Wahrend des Kochens der Mischung
IVa trat dagegen kein Anbrennen auf.

Beide fertigen Produkte waren sehr ahnilich im Aussehen, d.h. beide sehr dicke Briihen. Wesentliche
Unterschiede wurden jedoch beim Kosten der beiden Produkie gefunden. Im Fall der Sauce IVa waren die
Linsen und anderen Gemise auBerordentiich zart und waren voll gekocht und rehydratisiert. Die Gemse in
Sauce Vb waren nicht voll rehydratisiert und daher wesentlich weniger zart. AuBerdem war der Gesamige-
schmack der Sauce IVa wesentlich besser als jener der Sauce Vb, was wiederum darauf hinweist, da8 das
wihrend des Hauptanteils der Kochzeit verfligbare freie Wasser in wirksamer Weise die Geschmackscha-
rakteristik der Gemiise und anderen Ingredientien der gesamten Mischung freigesetzt hatte.

Beispiel 5: Knddel mit Sauce

Trockenknddel mit einem durchschnittlichen Durchmesser von 1,5 cm, welche Protein, Cerealien,
Geschmacksstoffe und Fette enthalten, werden normalerweise durch Einlegen in siedendes Wasser und
Kochen flir 8 min zubereitet. Solche Knddel wurden mit einer Tomatenbasis der folgenden Zusammenset-
zung kombiniert.

Bestandteil Masse (g)
Tomatenpulver 400
Starke B 192
Salz 76
Zucker 72
Fett 160
Mononatriumglutamat 424
Fettpulver 56
Gewlrze, Geschmackstoffe, Farbstoffe 83,6
Gesamt 1082,0

49 g der Saucemischung wurden mit 45 g Knddeln vermischt und direkt in 400 ml siedendes Wasser
eingebracht. Der Topf wurde teilweise bedeckt und das Produkt 10 min lang auf kleiner Flamme gekocht.
Wihrend der ersten 5 min der Kochzeit trat keine bemerkbare Verdickung der Sauce auf. Dann begann
eine geringe Verdickung, und diese setzte sich allmdhlich wihrend der zweiten Halfte der Kochzeit fort, bis
nach 10 min die Sauce dick und sehr glatt war. Das fertige Produkt hatte ein ausgezeichnetes Aussehen
und einen hervorragenden Geschmack, und die Knddel waren vollsténdig gekocht und hydratisiert.

Flr Vergleichszwecke wurde eine &hnliche Mischung aus Knddeln und einer im Handel erhdltlichen
Tomatensaucebasis hergestellt, welche als Verdickungsmittel natiirliche Kartoffelstdrke, Guargummi und
Meh! enthielt. Die im Handel erhililiche Mischung enthielt auch Lakiose als Verdiinnungsmittel, um der
Mischung Instanteigenschaften zu verleihen. Die Kombination aus Knddein und im Handel erhaltlicher
Saucenbasis wurde direkt in siedendes Wasser eingebracht. Nach 10 min Kochzeit waren die Knddein
eindeutig zu wenig gekocht und ungeniigend hydratisiert. Das Produkt wurde dann flr weitere 5 min
gekocht, wédhrend welcher Zeit eine wesentliche Menge des Produktes auf dem Boden des Topfes
anbrannte. Trotz der zusétzlichen 5 min Kochzeit waren die Knddel noch immer zu wenig gekocht und nicht
vollstdndig hydratisiert.
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Die Erfindung kann, wie oben erwdhnt, mit jeder beliebigen Wurzel- oder Knollenstédrke mit verzdgerten
Verdickungseigenschaften, welche durch eine Behandiung mit Hitze und Feuchtigkeit erzielt werden,
durchgefiihrt werden. Die Beispiele 1-5 veranschaulichen die Durchfiihrung der Erfindung unter Anwendung
der bevorzugten Stérke, ndmiich Kartoffelstdrke. Kartoffelstérke ist jedoch nur deswegen bevorzugt, weil sie
im aligemeinen leichter erhltlich und billiger ist als andere verwendbare Stirken.

Die folgenden Beispiele 6-8 veranschaulichen die Anwendbarkeit anderer Stérken.

Tapioca- und Pfeilwurzelstdrke wurden auf drei verschiedene Arten mit Hitze und Feuchtigkeit behan-

delt, unter Verwendung der selben Ausriistung und des selben allgemeinen Verfahrens wie fiir die Stérken
A und B beschrieben. Die speziellen Behandlungen, die flir Stdrken geeignet sind, welche in Saucenmi-
schungen verwendet werden sollen, waren folgende:
Stirke C wurde aus Tapiocastdrke mit einem urspriinglichen (normalen) Feuchtigkeitsgehalt von 13,6%
hergestellt. Der Feuchtigkeitsgehalt wurde durch Besprilhen mit Wasser aus einer feinen Dlse unter
Mischen auf 22,7% angehoben. 2,5 kg Stirke wurden dann in einen Autoklaven eingebracht und 3 Stunden
lang bei 100°C behandeit.

Die behandelte Stirke wurde gekiihlt und ebenso wie die Stirken A und B gesiebt. Der Feuchtigkeits-
gehalt der ausgekiihlten Stérke betrug etwa 18%. Ebenso wie bei den Stéirken A und B wurde auch Stérke
C (sowie auch die Stirken D und E) vor ihrer Verwendung in einer Nahrungsmittelmischung auf etwa 8%
Feuchtigkeitsgehalt getrocknet.

Starke D wurde aus Pfeilwurzelstdrke mit einem urspriinglichen Feuchtigkeitsgehalt von 13,7% herge-
stellt, welcher vor der Behandlung auf 24,2% gesteigert wurde.

2,5 kg Stérke wurden 50 min lang bei 95°C behandeli. Nach dem Kiihlen betrug der Feuchtigkeitsgehalt
etwa 19%.

Stirke E wurde ebenfalls aus Pfeilwurzelstdrke hergestellt, wobei alle Bedingungen gleich waren wie
bei Stérke D, jedoch die Behandlungszeit 70 min betrug.

Beispiel 6: Braune Saucenmischung unter Verwendung von Tapiocastirke
Eine Mischung sehr #hnlich jener von Beispiel 1 wurde unter Verwendung von Stérke C als Verdik-

kungsmittel hergestellt. Zu Vergleichszwecken wurde eine zweite Mischung unter Einsatz von unbehandelter
natlrlicher Tapiocastérke bereitet. Die folgende Tabelle gibt die Zusammensetzung der Mischungen an:

Bestandteil Masse (g)
erfindungsgemd8 | Vergleichsbeispiel

Stéarke C 301

natlrliche Tapiocastérke 301
Maltodextrin 51 - 51
Reismehi 18 18
Laktose 70 70
Geschmacks- und Farbstoffe 138 138
Sonnenblumendl 24 24

Saucen wurden aus den Mischungen genau wie in Beispiel 1 zubereitet, wobei 16 g jeder Mischung zu
250 ml siedendem Wasser gefligt wurden.

Die Beobachtungen und Ergebnisse waren praktisch identisch mit jenen in Beispiel 1.

Die natlirliche Tapiocastédrke als Verdickungsmittel enthaltende Mischung verdickte sofort und bildete
groBe Kiiimpchen. Die fertige Sauce war &hnlich jener nach Rezept Ib. Die behandeite Stdrke enthaliende
Mischung verhielt sich wie jene nach Rezept la und ergab eine glatte Sauce.

Beispiel 7: Braune Sauce unter Verwendung von Pfeilwurzelstérke

Braune Saucenmischungen wurden unter Einsatz von Stérke D und flir Vergleichszwecke von unbehan-
delter Pfeilwurzelstirke hergestellt. Die Rezepturen waren identisch mit jenen von Beispiel 6, wobei 339 g
jeder Stdrke eingesetzt wurden.

Die Herstellung der Saucen erfolgte in der selben Weise wie in Beispiel 6, wobei 17 g jeder Mischung
dem siedenden Wasser zugefligt wurden.

Die Beobachtungen und Ergebnisse waren die selben wie in Beispiel 6.



AT 400 383 B

Beispiel 8: Vanillesauce unter Verwendung von Pfeilwurzelstérke

Mischungen dhnlich jenen von Beispiel 2 wurden unter Verwendung von Stérke E und flr Vergleichs-
zwecke von unbehandelier Pfeilwurzelstdrke hergestelit. Die genaue Zusammensetzung der Mischungen

5 war folgende:
Bestanditeil Masse (Q)
Erfindung | Vergleichsbeispiel
10 Stirke E 250
natlirliche Pfeilwurzelstirke 160
Feinkristallzucker 240 240
Geschmacks- und Farbstoffe 6,3 6.3

15
Saucen wurden mit siedender Milch (250 ml) wie in Beispiel 2 bereitet. 25 g der die Stdrke E
enthaltenden Mischung und 20 g der die natlirliche Stirke enthaltenden Mischung wurden eingesetzt.
Die Beobachtungen und Ergebnisse waren sehr Zhnlich jenen von Beispiel 2, wobei die Mischung
gemidB der Erfindung eine ausgezeichnete glatte klimpchenfreie Sauce ergab und die unbehandelte
20 Pfeilwurzelstarke enthaltende Mischung sich sehr dhnlich wie die Sauce nach Rezept [Ib verhielt.
Pfeilwurzelstérke ist die aus der Pflanze Maranta arundinacea gewonnene Stirke und Tapiocastérke die
aus Manihot utilissima gewonnene Stérke.

Patentanspriiche
25
1. Verfahren zur Herstellung von Nahrungsmittel-Trockenprodukten, welche flir ihren Verzehr direkt
siedenden wésserigen Flissigkeiten zugesetzt und in diesen gekocht werden, enthaltend ein Verdik-
kungsmittel, das mit den Ubrigen trockenen Ingredientien vermischt wird, wonach das Produkt verpackt
wird, dadurch gekennzeichnet, da8 als Verdickungsmittel eine bei einer Feuchtigkeit von 16-35 Gew.-
30 %, einer Temperatur von 55-135°C und Uber eine entsprechend der gewiinschien verzdgerten
Verdickungseigenschaft gewéhlte Zeitdauer in einem geschiossenen System behandelte ungelatinierte
und undexirinierte Wurzel- oder Knollenstdrke mit verzdgerten Verdickungseigenschaften eingesetzt
wird.

35 2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB als Verdickungsmittel eine mit Hitze und
Feuchtigkeit behandelte Kartoffel-, Tapioca- oder Pfeilwurzelstirke eingesetzt wird.

3. Verfahren zur Herstellung einer trockenen Saucenmischung nach einem der Anspriiche 1 und 2,

dadurch gekennzeichnet, daB ein Verdickungsmitiel eingesetzt wird, welches erst mindestens 5 s

40 nach seiner Einbringung in das kochende Wasser merklich zu verdicken beginnt und durch Erhitzen

einer Kartoffelstdrke bei einer Feuchtigkeit von 19,2 %, einer Temperatur von 103°C und fiir eine
Zeitdauer von 115 min erhalten wurde.

4. Verfahren zur Herstellung eines Nahrungsmittelproduktes nach Anspruch 1 oder 2, welches Nahrungs-
45 mittelprodukt mindestens einen Bestandtieil und nicht, des in freier wissriges Fllssigkeit mindestens 5
min. lang gekocht werden muB, dadurch gekennzeichnet, da eine Stérke eingesetzt wird, welche
erst mindestens 5 min nach ihrer Einbringung in das kochende Wasser merklich zu verdicken beginnt,
wobei das Verdickungsmittel durch Erhitzen einer Kartoffelstdrke bei einer Feuchtigkeit von 19,2% bei
einer Temperatur von 100 ° C fiir eine Zeitdauer von 195 min erhalten wurde.

50
5. Verfahren zur Herstellung einer trockenen Saucenmischung nach Anspruch 1 oder 2, dadurch
) gekennzeichnet, daB ein Verdickungsmittel eingesetzt wird, das erst mindestens 5 s nach seiner
Einbringung in das siedende Wasser merkbar zu verdicken beginnt, wobei das Verdickungsmittel durch
Erhitzen von Tapioca-Stirke bei einer Feuchtigkeit von 22,7%, einer Temperatur von 100°C und flr
55 eine Zeitdauer von 180 min erhalten wurde.

6. Verfahren zur Herstellung einer trockenen Saucenmischung nach Anspruch 1 oder 2, dadurch
gekennzeichnet, daB ein Verdickungsmittel eingesetzt wird, welches erst mindestens 5 s nach seiner

10
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Einbringung in das siedende Wasser merklich zu verdicken beginnt, wobei das Verdickungsmittel durch
Erhitzen von Pfeilwurzelstérke bei einer Feuchtigkeit von 24,2%, einer Temperatur von 95°C und fir
eine Zeitdauer von 50 min erhalien wurde.

Verfahren zur Herstellung einer trockenen Saucenmischung nach Anspruch 1 oder 2, dadurch
gekennzeichnet, daB ein Verdickungsmittel verwendet wird, welches erst mindestens 5 s nach seiner
Einbringung in das siedende Wasser zu verdicken beginnt, wobei das Verdickungsmittel durch Erhitzen
von Pfeilwurzelsidrke bei einer Feuchtigkeit von 24,2%, einer Temperatur von 95°C und flr eine
Zeitdauer von 70 min erhalten wurde.

Hiezu 1 Blatt Zeichnungen

11
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