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' (57) Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von Eierlikér aus kithigelagertem Eigelb mit Zusédtzen an
SaBungsmitteln, wie Saccharose, Invertzucker, Sorbit, Fruchtzucker oder Traubenzqcker oder Gemische dieser
Saccharide. Ziel der Erfindung ist die Herstellung von lagerstabilen, in mikrobiologischer und sénsorischer Hinsicht
einwandfreien Eierlikér aus kilhigelagertem Eigelb mit Zusitzen an SdBungsmittein. Die technische Aufgabe; die
dutch die Erfindung gel6st werden soll besteht darin, Eigelb mit $o hohen Zusétzen an StRungsmittein zu versetzen
und gleichzeitig bei solc/hen Temperaturen oberhalb des Gefrierpunktes des Eigelbs zu lagern, daR aus dem derart

- gelagerten Eigelb ein lagerstabiler, in mikrobiologischer und sensorischer Hinsicht einwandfreier Eierfikér herstelibar
ist. Das Wesen der Erfindung besteht darin, daR die Zus&tze an SaBungsmitteln so hoch sind, daR sine Senkung der-
Wasseraktivitat des Eigelbs auf Werte von 0,90 bis maximal 0,95 erreicht wird und eine Lageftemperatﬂr angewendet
Wird, die 1 bis 5 K oberhalb des Gefrierpunktes des Eigelbs liegt. Der erfindungsgemag hergestellte Fierlikdr ist in
mikrobiologischer und sensorischer Hinsicht einwandfrei. Er weist eine sehr gute Lagerstabilitat auf.
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Titel der Erfinduns

Verfahren zur Herstellunz von Eierlikdr

" Anwendungsgebiet der ZFrfindung

Die Erflndang betrifft ein Verfahren zur Eierstellunc von
‘Elerllxor aus kuhlgelagercem Zigeldb mit Zus&ftzen an SuBungs?
mitteln. ‘

Charakteristik der bekannten techrnischen Idsunzen

Fir die Herstellung von Ziérlikér werden generell Frisch-
eier eingesetzt. Sommersier eignen sich qualitdtsmdlig bes- -
ser als Wintsreier fir dis Herstellung von Eierlikdr. :
Eiaufkommen und Zilerlikdrverbrauch sind saisonabhéngig. Das
Fiaufkommen ist im Sommer etwa doppelt so hoch wie im Wiﬁ-
ter, wéhrend der Verbﬂauch an Bierlikdr in den Wlntermonaten
besonders hoch iste

Zur Sicherung eines ausreichenden Angebots an ulerllkor in
der eisrarmen Jahreszeit wurden zwei Verfshren zur Herstel-
lung von ZEierlikdr aus pasteurisisrten, gefrierbelagértem
Bigeld mit und ohne Zuckerzusatz vorgeccalaﬂcn. ‘i ,
Bel dem ersten Verfahrsn wurde zur Verminderung von orlaﬁlw
gen Bestandteilen im BisrlikSr das gstaute qlcelb vor dexr
‘dle*llﬁovhersce;lanc obernald 0°C bis maximal : unter
leichtem Ribren sins bis maximal zehn Stunden nachbehan~
dalt. Qaalltatsmlnderna wirkt sich die gzeringe ILagerstabi-

- 1it8% des nach dissem Verfanren herx gestgllﬁen'Eiarlikﬁrs

' alSe

Die Lagerstabilitd® kann erhdht werden, wann das zetauss

- mza NP



 Gefriereigelb vor der Vermischung mi% Zuckerldsung und Al-

';elnem Scher@efalle D = O '3 s ' und siner MeS8+% emperatur von
20°C erreicht wird. ' B Yo

-

 werden Xann,

kohol"sélange durch Scherkréfte mechanisch beanspruckt wird,
big edine Vigkosgitat sabnahme auf mindestens 300 mPas bei

Trotzdem sind durch den GefrlerprazeB 1“rever51ble Anderun~

'gen des Eigelbs vorhanden, die gegenuber aus Erlschelgelb
}heraesﬁelltem Bierlikdr sine Qualltatsverrlnberung bedlngsn.

-

Ziel der Erflndunh S ,' R '
Zlel der Erfindung. lst &8, ein Verfabren zur Herstellung yon
lagerstabllen‘nnd in sensorischer und. mlkroblologlsuner Hin-

gicht elnwandfrelsm ﬁlerllﬁor aus.. kuhlvelageﬂrem Elgelb mlt
Zusatzen an SuBunc.mltteln za entWﬂckaln.

Qggleggng“de§ Wésens ger Erfindgng
Die technische Aufgabe,.dis durch dis Erfindung gelést wer-
den goll, besteht darin, uloeln mi%  so- hohen Zusitzen an.

'-vauBungsmltteln‘ wie. Saccna.ose, .nvartaucker, Sorowt, “rucnt—

zucksr oder Traubenducaer .oder Gemischen dieser. Zucksr, zu .
versetzen und. Elelchze*tlg ‘bei aolcnen»”emoeraturen oberhalb

‘des. Gefrlernunktes des.uloelbs zumlagern, daB zus dem derart
"gelageruam Eigelb lagerstebiler und in m;krobluloalscner und
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sensorischser Hingicht elnwandfreier Zisrlikdr hergestelld

. Merkmale der Erfindung:

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zwr Herstellung von la=-
~erstab11en und in mlkroolologlswuer und. . sanﬂor*scher H1n51cht
einwandfreien BisrlikOr aus ﬁJhlgolavertem<ulgelb mit Zu=
séfzen an. Susuncsm‘ teln, dadurch geke&nzelcannu, dal die ZL—
sitzse an, Saﬁuugsmltueln so.hoch sind, daB sins Vassernstlvl-
58t von 0,90 bis maximal 0,95 errsicht wird und eine Lager=

uemmerauu. ancawendeu ﬂlbd, die 1+,.5 X ooerhaln des uefrler-

punsceg des a1~elos -¢e~t. o S
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An SiBungsmitteln kbnnen alle lebensmittelrechtlich erlaub-
ten Saccharide, wis Saccharose, Invertzucker, Sorbit,
Eruchtﬂuvier oder Traubenzucksr oder Gemischs dleser Saccha-
ride verwendet werden.

"Das zu behandslnde Zigelb wird einfach mit qen Iosungen dle—
ser Saccharide vermischt und kithlgelagert. _ '
Eine Pasteurisierung des mlgelbs.lst.nlcht,erfarderlich, da
unter der kombinatorischen Wirkung der Kithllagerung, verbua-
den mit der gezielten Senkung der WasseraXtivitédt alle vegs—f
tativen Formen der Mikroorganismen absterben, die Dausrfor-
men auskeimen, aber aufgrund mangelnder'Iebensbedingungenj
auch absterben und somit ein besonderes Merkmal .der Erfin-
dung ist, dab.mit zunehmendér Lagerzelt der Kelmgehalt des
Eigelbs sinkt. .

Der erflndungsgeméﬁ he:cc’estn Te Elerlikdr war in mlﬁroblo-
;oglscher ﬁ_n51cht ginwandfrei. Sensorlsch war ?1erllﬁor
herveSUellc aus erfindungsgemdB gelagsr tem. ylgeWb, nicht von
nlerllxor, bergestellt aus Frischeigelb, zu uniterscheiden. _
Auch nach achtmonatiger Lagerung zeighe dsr erfindungsgeméB 
- hergestellte ZisrlikOr keine Absatzerscheinungens | |

-

Ausfihruncsbeispisle

Beigpiel 1

Die Frischeier werden .durch einé.Eie“aufschlagmaschine anf-
geschlagen und in Zigelb, Eiklar, Blutel. und Eisrschalen ge-
treont. Die soigetrennten Ercdakte Il_esen in unter der Ma-
schine stehende Behéltérf """" ,
Das ZEizelb wird siner Siz bventri“age zugefithrs, in der Scha-
' lenrestes, Haoelscﬂnhre und 30ut83h3ﬂue abgeurcnnt werdan.
Die Trennschirfe der Maschins war so eingetellt, an der Ge=

.1

haltv an Ziklar im Zigelb maximal 4 Ma% betrug.

Die chemischen und aate“1010°lsc n Parameter betrugen im
Mittel: . ’
Trockensubstanz . . 45 Ma%

Fettgehalt _ 24,4 Ma%



- pH~Wert = : - 6 bis 7

Keimzahl S 1zx10 /g max.
Coliforme - 10/g max.
Salmonellen I negativ

~ Befen © 1 200 g/ max.
Pilze . 200 g/ mex.

- Der Eieflikér'wird nach folgender Rezeptur'hergesﬁellt:,

-Mischfolge‘ K Masse Volumen ' Athanol

:>E1gelb aus S o e .
4800 Stek. Ab-Eier 116 14 -

- oder l - - ' '

5000 Stck. BB-uler

~ oder , }
5500 Stek. CC-Eier
- Zuckerldsung S _, B
(65 Mem) 182 w0 -

Primasprit C e L L

‘ <96,,5 Tole % - 67,19 84,60 - 81,72

(70 %1@) IR - 0,36 " 0,40 0,28

:'1 TH-Iither ﬁ:bhano1 ’ -

2 enthilt 120 kg Zucker '

 aum Eigelb wird unter langsamen Rilhren zuerst dis- Zuckerld-
sung und danach der Sprit. (96 Vol. %ig) zugegebsn. Zum
SchluB wird Typage zugesetzt. . , ,
\Danach wird der ﬁlerTlgEr vei 58°G . solange thermlsﬂh behan-

. delt, bis elne Tiskositdt won 350 bis GOO,cp bei 20°C er— .

: relcht 1st. ' ‘ | | | ~ '

"Belsnlel 2

MDas nach Belsplal 1 hergestellte Elgelb wird mit 70 Ma Figer
Saccharoseldstng im Massenyerhal tnis 1/1 gemischt und gela-



-5 -

gert. Die Wasseraktivitats des -so0 .hergestellten gezucksrten

' &10elbsbeurug 0] 948. Das so hergestellte Eigelb wurde bei

+ 5 G 0% und - 3 °% gelagert. Der Anfangsgehalt des gezuk-
‘ kerten Elgelbs betrug 3 000 Keime/g Eigelb.
Das bei + 5°C -gelagerte Eigelb verdard nach 110 Tagen ﬁurch
Schimmelpilzbefall .und das bei O °c nach 160 Tagen durch
Schlmmelpllzbefall. } - -
Das bei - 3°C gelagerte Bigelb zeigte auch nach 330 Tagen
Lagerung keine Anzeichen von Schimmelpilzbefall. Die Keim=
zahl sank kontinuierlich mit der ILagerzeit. Betrug sie noch
nach BOtégiger Lagerung 530 Keime/g Bigelb, lag der Keimge-
halt nach 330tdgiger Lagerung nur noch bei 120. Kslmenfg
Eigelb. _
‘: Auch die . V¢sk051tat des. velagerten igelbs.Ve:éndertglsich,
nicht mit der Lagerzeit. Nach .einer Iagerzeit wvon 330 Tagen
lag sie. bei einem Schergefille D =.20 ... 1 000s~" bei

= 40 .es 50 mPag. Eigelb mit einer so geringén Viskositdt
lst leicht zu Bierlikdr zu verarbeiten. -
Der aus dem erfindungsgemiB nach Beispiel 1 hergestellte
‘Elerlikdr war in sensorischer Hinsicht nicht von aus Frische.
eigelb hergestelltem Eierliksr zu unterscheiden. Er war ho-
mogen und hatte einen arteigenen frischen Geruch und Ge- .
schmack. Auch nach achtmonatiger Lagerung zeigte S0 herge=-
gtellter EierlikSr keins Absetzerscheinungen.



' Erfindunssanspriiche

1. Vérfabren zup Herstellung von lagerstabllen, in mikro-
blologlscher und sensorischer Hinsicht einwandfreien
' Bierlikdr aus kuhlvelagertem Bigelb mit Zusdtzen an Si- A
Bungsmltteln, dadurch gekennzelcbnet, dad die Zusdtze
an SuBungsmltteln so hoch sind, daB eins Senkung der Was=-
© seraktivitdt auf Werte von 0,90 bis 0,95 erreicht wird
und da8 eine Legertemperatur angewendet wird, die ein -
big finf Grad ob@“ha;u des Gefrlerpunktea des mlt Su-
Bung,ml teln gemischten Bigelbs lisgt.

2. Verfahren ﬁach Ansprqdh 1, dadurch gekennzeichnet, daB
Cals SﬁBuﬁcsmittel Sacchar&se, -Invertzucker; Sorbit,
Fruchtzucker oder Traubenzucksr oder Gemische disser Sac-
. charide verwendet werden. '
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