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Verfahren zur Behandlung von Riiben

Anwendungsgebiet der Erfindung

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Behandlung von
Riiben zur Herstellung von fruchtfleischartigen Produkten,
vorzugsweise in Form von Fruchtscheiben und -wilrfeln, sowie
Dick- und Trockenfruchtsinmulaten, gegebenenfalls mit
sidfruchtédhnlichen ilerkmalen fiir Lebenémittelzwecke.

Charakteristik der bekannten technischen LOsungen

Obst&dhnliche Produkie auf Basis von Gemiise, wie Kiirbis,
Sellerie, Griine Bohnen und Grine Tomaten, haben als Sub- -
stitute fir Dickzuckerfriichte, insbesondere Zitronat und
Orangeat, bereits in der SiB~- und Backwarenindustrie
Eingang gefunden. AuBerdem sind Substitute fir Trocken-
friichte, wie Sultaninen, auf Basis von Apfeln entwickelt
worden. Die Hefstellung derartiger Produkte erfolgt in
Anlehnung an traditionelle Technologien der Gewinnung
von Dickzuckerfriichten durch Behandeln der Rohstoffe in
Zuckerldsungen unterschiedlicher Konzentrationen und Tem-
peratur, wobei eine lMilchsBuregirung der Rohstoffe oder
eine Beschichtung der Fertigprodukte mit Hydrokolloiden
und/oder Lipiden zusitzliche Behandlungsmafnahmen dar=-

stellen kOnnen.
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SolchermaBen zubereitetes Gemiise 188t sich jedoch nicht

flir den direkten Einsatz als obstdhnliches Produkt, wie
Fruchtscheiben oder ~-wiirfel, in der Lebensmittelindustrie
verwenden, da diese in wesentlichen Qualitétsmerkmalen,

vor allem der Textur und den sensorischen Eigenschaften,
stark von den zu substituierenden Obsterzeugnissen abwelchen.
Dag gilt im besonderen MaBe fiir Produkte mit sidfrucht-
dhnlichem Chgrakter, fir die eine hohe Nachfrage besteht.

Ziel der Erfindung

Das Ziel der Erfindung besteht demzufolge darin, die Roh-
stoffbasis zur Herstellung von Fruchtfleischsimulaten zu
vergrtfern und Textur sowie Sensorik der Fertigprodukte

in Hinblick auf sitidfruchtiéhnliche Merkmale zu verbessern.

Der Erfindung liegt damit die Aufgabe zugrunde, Rohstoffe
und Verfahrensbedingungen fiir die Herstellung derartiger
Produkte aufzuzeigen, so dal sie dem jewelligen BEinsatz-
sweek in der Lebensmittelindustrie angepalten Zusammen-
setzung und Eigenschaften erhalten werden.

Darlegung des Wesens der EXY rfindung

Erfindungsgemifl werden fruchtfleischartige Produkte, vor-
zugsweise in Form von Fruchtscheiben und -wirfeln, sowie
Dick~ und Trockenfruchtsimulate, gegebenenfalls mit stid-
fruchtdhnlichen Merkmalen, hergestellt, indem Runkelriiben
(Beta vulgarls) nach Reinigung, Schidlung und Zerkleinerung
einer Erhitzung in Gegenwart wilriger Lsungen unter Zusatz
von diffusionsfihigen Kohlenhydraten und GenuBsguren unter-
worfen werden, wobel die Rohstoffe oder Fertigprodukte je
nach Einsatzgebietjgegebenenfalls enzymatisch,vorbehandelt
wnd/oder mit ethanolischen LOsungen von Lipiden, vorzugs-
weigse Fettsdurealkylester und/oder Acetoglyceride, unter
Aromatisierung nachbehandelt werden,

Wie namlich gefunden wurde, 1&8% sich durch Erhitzen von
Runkelriiben auf 60 °C bisg 100 °¢ in mindestens 50 %igen
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Losungen von Saccharose- und/oder Stdrkesirup unter Zusatz
von 1 bis 5 % einer GenuBsiure, vorzugsweige Zitronen-
‘und Weinsdure, der unerwinschte Rilbengeschmack unter weit-
gehender Erhaltung angestrebter slidfruchtédhnlicher Textur-
merkmale beseitigen, so daB die resultierenden Produkte,
gegebenenfalls nach Abtrennung der Zuckerldsung, durch
Aromatisierung mit gynthetischen Fruchtessenzeh oder na-
tirlichen -siften, vorzugswelse von Ananas, Aprikosgen und
Orangen, spezifische Verbrauchererwartungen anpafibar sind.

Wie weiterhin gefunden wurde, erweist sich bei vorgesehener
Weiterverarbeitung der fruchtfleischartigen Produkte zu
Dick- und Trockenfruchtsimulate, insbesondere im Hinblick
auf die Erzielung eines glasigen Aussehens, eine enzyma-
tische Zerstdrung des Zellgefliges vor dem Erhitzen nittels
Cellulasen und Pektinasen in Konzentrationen von 0,5 bis
1,0 % bei Inkubationszeiten von 1 bis 10 h, Temperaturen
von 30 bis 50 °C und pH-#erten von 3,5 bis 5,5 als zweck-
maBige '

Dariiber hinaus wurde gefunden, daB dle obstidhnlichen Pro-
dukte nach Einstellung von Trockenmassegehalten von min-
destens 70 % durch Erhitzen in mindestens 70 %igen LO-
sungen beispielsweise von Saccharose oder Dextrose Dick-
fruchtsimulate ergeben. Letztere ktnnen weiterhin durch
Behandlung mit 5 bis 25 %igen ethanolischen Losungen von
Lipiden, vorzugsweise Fettsiurealkylester und/oder Aceto-
glyceride unter gleichzeltiger Entwisserung bis auf Trocken-
gehalte von mindestens 90 % aufkonzentriert und mit einer
kiinstlichen Cuticula beschichtet werden. Dabei erweist
sich der Zusatz von 0,09 bis 0,1 % eines Antioxydanz,
vorzugsweise Propylgallat, aus Griinden der oxydativen
Stabilitdt als besonders vorteilhaft.

SchlieBlich wurde gefunden, daB sich ethanolische LOsungen
'genannter Lipide in Kombination mit lipidischen Emulga-
toren und Solubilisatoren, vorzugsweise Partialfettséure-
estern von Glycerol, Polyglycerolen und Oligosacchariden,



fiir eine Aromatisgierung besonders eignen, da diese ein
hohes Aromabindungsvermtgen bereits bel geringen Einsatz-
konzentrationen gestatten. '

Der erfindungsgemife Linsatz von Runkelriiben als Rohstoff
flir die Herstellung fruchtfleischdhnlicher Produkie weilst
gegenliber #hnlichen Verfahren auf Basis von Gemiise, vor
allem den Vorteil der Billigkeit und Verfligbarkelt der
Rohstoffe unabhingig von der Saison auf, da Runkelriiben
eine gute Ertragsleistung auch auf weniger anspruchsvollen
Bsden eufweisen und eingelagert werden konnen.

Die Erfindung wird anhand nachstehender Ausfithrungsbei-
gpiele niher erldutert.

Ausfiihrungsbeispiele

Beisniel 1

Gereinigte und geschélte Runkelriiben werden in ca. 0,5 cm
dicke Scheiben geschnitten und in einer doppelten Llenge
einer 50 %igen SaccharoselSsung unter Zusatz von 2 %
Zitronensdure 1 h auf 100 ¢ erhitzt und nachfolgend 24 h
mit einer 75 %igen Saccharoseldsung unter Umwdlzung behan

delt. Das so behandelte Produkt wird mit Wasser auf einen
Saccharosegehalt von 25 % verdinnt, mit Ananassafi aroma-
tisiert und nach Verpackung in Blechdosen pagteurisiert.

Beispiel 2

Gereinigte und geschiélte Runkelriiben werden in ca. 0,5 cm
grofe Stiicke gewiirfelt und mi % einer 1 %igen Lysung

eines cellulasehaltigen Pektinasepriéparates (ROHAMENT P)
ﬁberééhichtet, wobei die Inkubationszeit 5 h bel 40 %

und pH 5,0 betrdgt. Das mittels Siebschleuder abgetrennte
7wischenprodukt wird in Ublichen Kandieranlagen sukzessiv
-jeweils 12 h in einer Saccharoseltsung unter Einstellung
und Aufrechterhaltung eines Trockensubstanzgehaltes von
55, 65 und 75 % durch Zusaiz Von.Stérkesirhp oder Ein-
dampfen im Vakuum behandelt. Nachfolgend wird der Kandier-



sirup mittels Siebschleuder abgetrennt und das kandierte
Zndprodukt, gegebenenfalls mittels Kutter zerkleinért.

Beispiel 3

Gem#B Beispiel 2 zubereitete Runkelriiben werden in der
doppelten Menge einer aus gleichen Anteilen von Seccharoge.
und Stdrkesirup bestehenden Zuckerldsung mit einem Trocken-
substanzgehalt von 70 % bei 100 °C bis zur Glasigkeit und
Briunung erhitzt. Anschliefend wird die ZuckerlOsung mittelg
Siebschleuder abgetrennt. Das resultierende Zwischenproduki
wird in einer Mischtrommel mit dquivalenten llasseteilen
Ethanol, der 10 % eines gesittigten Acetoglycerids mit einem
Schmelzpunkt von 45 o C, 0,1 % Calziumstearat, 1,0 % eines
aus gesidttigten Pettsduren bestehenden Mbnbglycerid-Hydrates
sowie 0,05 % Propylgallat und 0,1 % Aprikosenessenz, ent-
h#lt, behandelt. Die ethanolische LOsung wird mitfels Sieb-
schleuder abgetrennt, und das Endprodukt in der Wirbelschich®
desolventisiert. ‘
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srfindungsanspriche

1. Verfahren zur Behandlung von Rilben zur Herstellung von

fruchtfleischartigen Produkten, vorzugsweize in Form
von Fruchtscheiben und -wiirfeln, Sowie Dick- und Trok-
kxenfruchitsimulaten, gegebenenfalls mit slidfruchtéhn-
lichen Merkmalen, vorzugsweise aus Runkelriliben (Beta
vulgaris) und unter Anwendung von Enzymen und/oder
Wdrme sowle einer Aromatisierung dadurch gekennzeichnet,
daB die Rohstoffe nach Reinigung, Schdlung, Zerkleine-
rung und gegebenenfalls enzymatischer Hydrolyse einer

. Erhitzung unter Zusatz von diffusionsfiéhigen Kohlen-

2

hydraten und GenuBgduren unterworfen und gegebenenfalls
mit ethanolischen Ldsungen von Lipiden nachbehandelt
werden. ’

Verfahren nach Punkt 1 dadurch gekennzeichnet, daf die
Rohstoffe einer Erhitzung auf Temperaturen von 60 bis
100 °C unter Zusatz von mindestens 50 %igen Lgsungen
vor Saccharose und/oder Stirkesirup sowie 1,0 Dbis 5,0 %
von GenuBSsiuren, vorzugsweise Zitronen- und Weinsdure, -

unterworfen werden.

Verfahren nach Punkt 1 und 2 dadurch gekennzeichnet, daB
die Rohstoffe vor der Erhitzung einer enzymatischen
Hydrolyse mittels Cellulasen und Pektinasen in Konzen-
trationen von 0,5 bis 1,0 % bei Inkubationszeiten von

1 bis 10 h, Temperaturen von 30 bis 50 °¢ und pH-Werten
von 3,5 bis 5,5 unterworfen werden.

Verfahren nach Punkt 1 bis 3 dadurch gekennzeichnet,
daB die BehandlungslOsungen dexr obstihnlichen Produkte,
durch Erhitzen unter Zusatz von mindestens TO %igen
Losungen von Saccharose= und/oder Stdrkesirup bis auf
Trockenmassegehal%e von mindestens 70 % eingedickt

werden.

5. Verfahren nach Punkt 1 bis 4 dadurch gekennzeichnet,

daB die obstihnlichen Produkte nach Abtrennung dexr



6.

Zuckerlsung mit einer 5 bis 25 %igen ethanolischen
Losung von Lipiden, vorzugsweise Tettsiurealkylester
und/oder Acetoglyceride in Kombination mit lipidischen
Emulgatoren und Solubiliseatoren, vorzugsweise Partial=-
fettsdureester von Glycerol, Polyglycerolen und Oligo-
sacchariden nmit Seifen der 0,05 bis 0,1 % eines Anti-
oxydanz, worzugsweise Propylgallatl zugesetzt worden
sind, unter gleichzeitiger Entwdsserung bis auf Trocken-
massegehalte von mindestens 90 % behandelt und mit einer
kiinstlichen Cuticula beschichtet werden.

Verfahren nach Punkt 1 bis 3 dadurch gekennzeichnet,
daB die obgtdhnlichen Produkte einer Aromatisierung

mit synthetischen FPruchtessenzen oder natiirlichen
~-gidften, vorzugsweise von Ananas, Aprikosen und Orangen

unterworfen werden.
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