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(54) Zuckerersatzstoff fiir Backwaren oder Konditorwaren.

(57) Die vorliegende Erfindung betrifft einen Zuckerersatzstoff
fur Backwaren oder Konditorwaren, wobei der Zuckerersatzstoff
(a) 40-60 Gew.-% Isomaltulose, (b) 20-40 Gew.-% Erythrit, (c) 8-
20 Gew.-% Inulin, und (d) 0.1-1 Gew.-% Steviolglykosid, umfasst
oder daraus besteht, bezogen auf das Gesamttrockengewicht
des Zuckerersatzstoffes. Zusatzlich betrifft die Erfindung ein Ver-
fahren zur Herstellung eines erfindungsgeméassen Zuckerersatz-
stoffes, sowie die Verwendung eines Zuckerersatzstoffes als Er-
satz von Saccharose in Backwaren oder Konditorwaren und zur
Herstellung von Backwaren, Konditorwaren und Backmischun-
gen.
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Beschreibung

Technisches Gebiet

[0001] Die Erfindung betrifft einen Zuckerersatzstoff fir Backwaren oder Konditorwaren, ein Verfahren zur Herstellung
des Zuckerersatzstoffes, die Verwendung des Zuckerersatzstoffes zur Herstellung von Backwaren, Konditorwaren und
Backmischungen, sowie Backwaren, Konditorwaren und Backmischungen umfassend den erfindungsgeméassen Zucke-
rersatzstoff.

Stand der Technik

[0002] Zuckerersatzstoffe sind schon lange bekannt und gewinnen immer mehr an Bedeutung, weil das Interesse an einer
reduzierten Zuckeraufnahme in der Ernahrung durch gesundheitsbewusste Konsumenten zunimmt. Es ist daher das Ziel
vieler Lebensmittelhersteller, Zucker in Lebensmitteln zu reduzieren oder ganz zu ersetzen.

[0003] Besonders in kalorienreduzierten Getranken wird der Zucker schon langer durch Siissstoffe ersetzt. Dabei wird
eine kleinere Menge an Sussstoffen gebraucht, um dieselbe Susse wie mit Zucker zu erreichen. Die fehlende Masse kann
einfach durch Wasser kompensiert werden. Bei Back- und Konditorwaren ist der Volumenersatz jedoch weniger einfach.
Denn Zucker dient nicht nur zum Siissen, sondern er bindet Wasser, karamellisiert beim Backen, lést sich in Flissigkeit
auf, stabilisiert, konserviert, beeinflusst die Textur und Konsistenz von Geback und Konditorwaren, die Braunung, das
Mundgefiihl und stellt einen grossen Teil der Teigmenge dar. Diese Eigenschaften missen bei einem Austausch oder
Ersatz von Zucker in Back- und Konditorwaren ausgeglichen werden.

[0004] Zucker wird umgangssprachlich auch Haushaltszucker, Kristallzucker oder Saccharose genannt und ist ein Disac-
charid aus je einem Molekil o-D-Glucose und B-D-Fructose.

[0005] Aktuell werden als Zuckerersatzstoffe vorwiegend Zuckeraustauschstoffe oder Siissstoffe eingesetzt. Zuckeraus-
tauschstoffe sind suss schmeckende Verbindungen, meist Polyole (sogenannte Zuckeralkohole), die einen geringeren
Einfluss auf den Blutzuckerspiegel haben als Zucker (Saccharose), da sie Insulinunabhéngig verstoffwechselt werden.
Daher werden sie vorwiegend in der Diabetikererndhrung verwendet. Sussstoffe sind synthetische hergestellte oder na-
tirliche Ersatzstoffe flr Zucker. Sie besitzen sehr unterschiedliche chemische Strukturen. Im Vergleich zu Zucker besitzen
Sussstoffe keinen oder nur geringen physiologischen Brennwert.

[0006] Die meisten der Zuckeraustauschstoffe und Slssstoffe haben eine ahnliche oder viel starkere Stsskraft wie Zucker.
Wahrend Zuckeralkohole Uber eine hinreichende Masse oder ein hinreichendes Volumen verfigen, haben sie oft einen
negativen Einfluss auf die Textur- und Geschmackseigenschaften von Produkten. Dariiber hinaus haben Zuckeralkohole
beim Verzehr in gréBeren Mengen eine abflihrende Wirkung. Siissstoffe hingegen verfligen aufgrund ihrer Slsskraft nicht
Uber eine hinreichende Masse oder ein hinreichendes Volumen, um Saccharose direkt zu ersetzen, sondern werden
ausschlieBlich zum Sussen verwendet. Siissstoffe schmecken in der Regel nicht ausschlieBlich suss. Haufig existiert
eine zusétzlich bittere Geschmackskomponente. Aufgrund ihrer nachteiligen Eigenschaften ist daher die Verwendung von
Zuckeraustauschstoffen und Sissstoffen bei der Herstellung von Lebensmitteln begrenzt.

[0007] Bei einem Ersatz von Zucker in Back- und Konditorwaren missen neben der SUsse vor allem das fehlende Volu-
men sowie die weiteren Back- und Verarbeitungseigenschaften des Zuckers mit Auswirkung auf Aussehen, Gebacktextur/
Konsistenz, Farbe und Geschmack ersetzt bzw. kompensiert werden.

[0008] Zuckerersatzstoffe oder Slissstoffzusammensetzungen werden in verschiedenen Patenten beschrieben. Beispiels-
weise werden in WO2020/020755A1 verschiedene Sussstoffzusammensetzungen beschrieben, welche Steviolglykoside-
aggregate und zusatzliche Slssungsmittel enthalten und in allen mdglichen Nahrungsmitteln als Zuckerersatz zugegeben
werden kénnen. Auf die fir Backmischungen besonders benétigten Backeigenschaften wird nicht eingegangen.

[0009] WO2020/015816A1 offenbart eine Zusammensetzung fiir Backwaren, insbesondere ein Zuckermassensubstitut,
umfassend ein Aufbauagglomerations-Partikelkollektiv aus einem oder mehreren Tragerstoffen, einem oder mehreren Fet-
ten oder Olen, kristallinem oder teilkristallinem Zucker und optional einem oder mehreren sensorisch aktiven Substanzen.

[0010] WO2016/120228A1 beschreibt eine natlrliche Siussstoffzusammensetzung umfassend ein Apfelkonzentrat, ein
Luo Han Guo-Konzentrat, sowie weitere Sissstoffe in Getranke-, Lebensmittel-, Arzneimittel-, Mundpflege-, Diat- oder
veterinarmedizinischen Produkten.

[0011] Die bekannten Sussstoffe haben den Nachteil, dass sie entweder nicht gentigend als Zuckerersatz und zur ge-
niigenden Kalorienreduktion verwendet werden kénnen, oder dass sie sich in Back- oder Konditorwaren nachteilig auf
Geschmack, Aussehen oder Konsistenz auswirken.

Aufgabe der Erfindung

[0012] Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist daher, einen Zuckerersatzstoff bereitzustellen, mit welchem der Zucker
in Backwaren oder Konditorwaren reduziert oder ersetzt werden kann, damit Back- oder Konditorwaren mit weniger Ka-
lorien als mit Zucker hergestellt werden kénnen, und mit welchem gleichzeitig die back- und verarbeitungsrelevanten Ei-
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genschaften von Zucker, wie beispielsweise die Volumenbildung, die Gebacktextur, Konsistenz, Farbe, Geschmack und
Aussehen in Back- und Konditorwaren aufrecht erhalten werden kdnnen.

Beschreibung der Erfindung

[0013] Diese Aufgabe wird mit einem Zuckerersatzstoff fir Backwaren oder Konditorwaren geldst, welcher (a) 40-60 Gew.-
% |somaltulose, (b) 20-40 Gew.-% Erythrit, (c) 8-20 Gew.-% Inulin, und (d) 0.1-1 Gew.-% Steviolglykosid, umfasst, jeweils
bezogen auf das Gesamttrockengewicht des Zuckerersatzstoffes. Vorzugsweise besteht der Zuckerersatzstoff aus (a) 40-
60 Gew.-% Isomaltulose, (b) 20-40 Gew.-% Erythrit, (c) 8-20 Gew.-% Inulin, und (d) 0.1-1 Gew.-% Steviolglykosid, jeweils
bezogen auf das Gesamttrockengewicht des Zuckerersatzstoffes.

[0014] Diese erfindungsgemassen Zuckerersatzstoffe liefern Backwaren und Konditorwaren mit allen gewlinschten Ei-
genschaften des herkémmlichen Zuckers (Saccharose) wie Aussehen, Geruch/Duft, Aroma/Geschmack, Textur bzw. Kon-
sistenz sowie Verarbeitung, bei gleichzeitig geringem Kalorienanteil. Herkdmmliche Zuckerersatzstoffe oder Zuckerersatz-
stoffe, die nicht die erfindungsgeméassen Mengenverhéltnisse der Inhalisstoffe umfassen, liefern keine befriedigenden
Resultate in Back- und Konditorwaren.

[0015] Vorzugsweise umfasst die vorliegende Erfindung einen Zuckerersatzstoff umfassend (a) 45-55 Gew.-% Isomaltu-
lose, (b) 30-40 Gew.-% Erythrit, (¢) 10-15 Gew.-% Inulin, und (d) 0.1-0.5 Gew.-% Steviolglykosid, bezogen auf das Ge-
samttrockengewicht des Zuckerersatzstoffes. Besonders bevorzugt besteht der erfindungsgeméasse Zuckerersatzstoff aus
(a) 45-55 Gew.-% Isomaltulose, (b) 30-40 Gew.-% Erythrit, (c) 10-15 Gew.-% Inulin, und (d) 0.1-0.5 Gew.-% Steviolgly-
kosid, bezogen auf das Gesamttrockengewicht des Zuckerersatzstoffes. In diesen Mengenbereichen werden besonders
gute Backeigenschaften oder Verarbeitungseigenschaften erzielt, wenn der Zuckerersatzstoff in Back- und Konditorwaren
verwendet wird.

[0016] Zusatzlich kann der Zuckerersatzstoff weitere Zusatzstoffe wie beispielsweise mindestens ein Aroma oder ver-
schiedene Aromen enthalten. Vorzugsweise wird der Zuckerersatzstoff aber ohne weitere Zusatze verwendet und besteht
nur aus den Inhaltsstoffen Isomaltulose, Erythrit, Inulin und Steviolglykoside in den bevorzugten Mengenverhaltnissen.

[0017] Isomaltulose ist ein natlrlicher Zucker und zahlt zur Gruppe der Disaccharide. Er besteht aus Glucose und Fructo-
se, ist geschmacksneutral, karamellisiert beim Backen, hat etwa gleichviele Kalorien wie Saccharose, aber nur etwa 60%
der Suisskraft von Saccharose (Zucker). Zudem lasst Isomaltulose den Blutzuckerspiegel weniger schnell ansteigen, da
die Verstoffwechselung Insulinunabhéngig erfolgt. Isomaltulose ist auch unter dem Markennamen Palatinose™ bekannt
und hat in der erfindungsgemassen Mischung eine stabilisierende Wirkung in Back- und Konditorwaren, so dass sich
diese gut aufschlagen lassen. Daher ist eine genligend grosse Menge an Isomaltose wichtig im erfindungsgemassen
Zuckerersatzstoff. Da Isomaltulose einen tieferen Schmelzpunkt und eine tiefere Slsskraft als Saccharose aufweist, ist
Isomaltulose alleine nicht als Zuckerersatzstoff in Back- oder Konditorwaren geeignet. Isomaltulose unterscheidet sich
sowohl in der chemischen Struktur wie auch in ihren Eigenschaften von Isomalt und Isomaltose. Isomalt und Isomaltose
sind nicht geeignet fir die Herstellung des erfindungsgemassen Zuckerersatzstoffes mit den gewiinschten Eigenschaften
und sind daher nicht Gegenstand der vorliegenden Erfindung.

[0018] Erythrit, auch bekannt als Erythritol, ist eine sliss schmeckende Verbindung und gehért zu den Zuckeralkoholen. In
natUrlicher Form kommt Erythrit in Pilzen, Ké&se, Obst (Erdbeeren, Pflaumen) oder Pistazien vor. Erythrit enthélt beinahe
keine Kalorien und hilft somit, den Kalorienanteil des erfindungsgemassen Zuckerersatzstoffes zu senken. Erythrit hat
keinen Einfluss auf den Blutzucker- und Insulinspiegel und wirkt nicht abfihrend. Allerdings besitzt Erythrit nur etwa 50-
70% der Susskraft von Saccharose, bindet Wasser nicht, hat bei zu hoher Dosierung einen unangenehmen Geschmack
und hat keine karamellisierende Wirkung beim Backen. Daher ist Erythrit alleine nicht als Zuckerersatzstoff in Back- oder
Konditorwaren geeignet.

[0019] Inulin ist ein Gemisch von Polysacchariden aus Fructosebausteinen und einem endstandigen Glucoserest. Es
zahlt zu den Fructanen. Inulin ist ein rein pflanzlicher, wasserldslicher Ballaststoff, welcher in verschiedenen Gemusearten
und Pflanzen vorkommt. Inulin zahlt zu den unverdaulichen Lebensmitteln, welche im Dinndarm von den menschlichen
Verdauungsenzymen nicht in signifikanten Mengen abgebaut werden kénnen. Inulin wirkt sich positiv auf die Darmflora
und den Blutzuckerspiegel aus, kann aber bei erhéhter Menge abfiihrend wirken und zu Bldhungen und Durchfall fuhren.
Inulin besitzt nur etwa 10% der Susskraft von Saccharose und hat einen leicht bitteren Nachgeschmack. Inulin ist daher
kein vollstdndiger Ersatz von Saccharose. Allerdings bindet Inulin Wasser und verbessert die Konsistenz und Textur von
Back- oder Konditorwaren, welche mit dem erfindungsgemassen Zuckerersatzstoff hergestellt werden, deutlich, weshalb
Inulin in der richtigen Menge ein unverzichtbarer Inhaltsstoff des erfindungsgeméassen Zuckerersatzstoffes ist.

[0020] Steviolglykosid wird aus den Blattern der Stevia-Pflanze gewonnen und ist ein natlrlicher Stissstoff. Zu den Ste-
violglykosiden gehéren Steviosid, Rebaudiosid, Steviolbiosid und Dulcosid. Fur den erfindungsgeméassen Zuckerersatz-
stoff wird vorzugsweise Rebaudiosid, besonders bevorzugt Rebaudiosid A verwendet, da dies eine besonders hohe Siiss-
kraft aufweist. Es kann aber auch ein Gemisch aus verschiedenen Steviolglykosiden verwendet werden. Steviolglykoside
haben fast keine Kalorien und kénnen eine bis 450-fache Susskraft von Zuckers aufweisen. In der erfindungsgeméassen
Menge sind sie daher besonders geeignet, um dem Zuckerersatzstoff zusammen mit den restlichen Inhaltsstoffen ge-
niigend Susskraft zu verleihen. Da Steviolglykoside einen leichten Nachgeschmack haben und keine karamellisierende
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Wirkung beim Backen aufweisen, kénnen sie nicht als vollstandiger Ersatz von Saccharose in Back- oder Konditorwaren
verwendet werden.

[0021] Der erfindungsgemasse Zuckerersatzstoff mit den Inhaltsstoffen Isomaltulose, Erythrit, Inulin und Stevilglykosid in
den genannten Mengenverhaltnissen weist besonders gute Back- und Verarbeitungseigenschaften auf. Er hat die gleiche
Susskraft wie Saccharose aber deutlich weniger Kalorien, wirkt karamellisierend, bindet Wasser, wirkt stabilisierend, und
weist einen tieferen glyk&mischen Index als Saccharose und somit eine konstante Energieverteilung auf. Zudem weisen
die damit hergestellten Back- oder Konditorwaren ein schénes Aussehen auf mit der gewlnschten Farbe, dem richtigen
Aroma/Geschmack und Geruch, sowie der gewlinschten Textur und Konsistenz. Ein zusatzlicher Vorteil des erfindungs-
gemassen Zuckerersatzstoffes ist die bessere Wasserbindungseigenschaft als Saccharose. Dadurch bleiben insbeson-
dere Backwaren langer frisch. Werden die Inhaltsstoffe Isomaltulose, Erythrit, Inulin und Stevilglykosid in kleineren oder
grésseren Mengen als in der im erfindungsgemassen Zuckerersatzstoff genannten Menge eingesetzt, sind die Backere-
gebnisse oder Verarbeitungsergebnisse in Backwaren oder Konditorwaren unbefriedigend.

[0022] Backwaren gemass vorliegender Erfindung sind beispielsweise Brot, Kleingeback, Feingebéack, insbesondere von
Kuchen, Torten, Hefeteiggebéack, Mirbeteiggeback, Blatterteiggeback, Strudelteiggeback, Kekse, Plunder, Dauerbackwa-
ren und Gebacke jeglicher Art. Konditorwaren gemass vorliegender Erfindung sind beispielsweise Cremen, Puddings,
Fallungen, Mousse, Massen, Ruhrteige und siisse Butterteige. Besonders geeignet ist der erfindungsgemasse Zuckerer-
satzstoff flr Backwaren, insbesondere Geback.

[0023] Ein weiterer Gegenstand der vorliegenden Erfindung ist ein Verfahren zur Herstellung des erfindungsgeméassen
Zuckerersatzstoffes, wobei die Inhaltsstoffe gegebenenfalls granuliert und homogen gemischt werden. Dazu wird vorzugs-
weise das Steviolglykosie zuerst granuliert, und anschliessend mit den Trockenmassen der restlichen Inhaltsstoffe homo-
gen vermischt, damit eine Zusammensetzung entsteht, welche der von Saccharose ahnlich ist.

[0024] Zusatzlich betrifft die vorliegende Erfindung die Verwendung eines Zuckerersatzstoffes als Ersatz von Saccharose
in Back- oder Konditorwaren, wobei 50 bis 100 Gew.-% der Saccharose durch den Zuckerersatzstoff ersetzt ist. Vorzugs-
weise wird die Saccharose vollstdndig durch den Zuckerersatzstoff ersetzt. Ein weiterer Gegenstand der vorliegenden
Erfindung betrifft Verwendung des Zuckerersatzstoffes zur Herstellung von Back- oder Konditorwaren, vorzugsweise von
Brot, Kleingebéack, Feingeback, insbesondere von Kuchen, Torten, Hefeteiggeback, Mirbeteiggeback, Blatterteiggeback,
Strudelteiggebéck, Kekse und Dauerbackwaren, sowie Cremen und Fullungen fir Back- oder Konditorwaren, oder zur
Herstellung von Backmischungen.

[0025] Besonders geeignet ist der erfindungsgemaésse Zuckerersatzstoff fir die Herstellung von Backwaren. In Backwaren
kommen die besonderen Eigenschaften des Zuckerersatzstoffes, wie die Wasserbindung, Karamellisierung beim Backen,
Auflésung in Flussigkeit, stabilisierende Wirkung, konservierende Wirkung, und die gewiinschte Beeinflussung von Textur
und Konsistenz von Geback und Konditorwaren, besonders zur Geltung.

[0026] Ebenfalls Gegenstand der vorliegenden Erfindung sind Back- oder Konditorwaren und Backmischungen umfas-
send den erfindungsgemassen Zuckerersatzstoff, wobei die Back- oder Konditorwaren ausgewahlt sind aus der Gruppe
umfassend oder bestehend aus Brot, Kleingeback, Feingeback, insbesondere Kuchen, Torten, Hefeteiggeback, Murbe-
teiggeback, Blatterteiggeback, Strudelteiggebéack, Kekse, Dauerbackwaren, Cremen und Flllungen flir Back- oder Kon-
ditorwaren.

Ausfiihrungsbeispiele der Erfindung

[0027] Die vorliegende Erfindung wird im Folgenden durch Ausfuhrungsbeispiele naher beschrieben, die jedoch den
Schutzumfang der erfindungsgemaéassen Gegenstande nicht limitieren.

[0028] Verschiedene Mengenverhéltnisse des Zuckerersatzstoffes sowie Vergleichssissstoffe wurden in verschiedenen
Back- und Konditorwaren verwendet und einem Qualittstest unterzogen. Dazu wurden die Geratschaften, Ofen- und
Raumtemperatur, Backzeiten sowie restliche Inhaltsstoffe der Back- oder Konditorwaren identisch gehalten. Um die Qua-
litt zu beurteilen wurden folgende Testkriterien untersucht und die Gewichtung bei der Beurteilung angegeben: Ausse-
hen (Gewichtung von 10%), Geruch/Duft (Gewichtung von 30%), Aroma/Geschmack (Gewichtung von 35%), Textur/Kon-
sistenz (Gewichtung von 25%). Dabei wurden flr die verschiedenen Kriterien Punktzahlen vergeben, und mit folgender
Legende gearbeitet:

55-6 sehr gut
4.8-5.4 gut

4-47 genugend
25-39 ungenligend
1-25 schlecht
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[0029] Ziel war es, dass die Back- und Konditorwaren mit dem erfindungsgemassen Zuckerersatzstoff bei den Testkriterien
moglichst nahe an die Originalbackwaren und Konditorwaren mit handelstiblichem Zucker (Saccharose) kommen, ohne
dabei Kompromisse bezuglich der Textur und des Geschmacks eingehen zu miissen.

[0030] In den folgenden Beispielen wurde ein erfindungsgemasser Zuckerersatzstoff mit 50 Gew.-% Isomaltulose,
37.5 Gew.-% Erythrit, 12 Gew.-% Inulin und 0.5 Gew.-% Rebaudiosid A verwendet und mit Saccharose, Erythrit und einem
Vergleichszuckerersatz mit 38 Gew.-% Isomaltulose, 47 Gew.-% Erythrit, 14.5 Gew.-% Inulin und 0.5 Gew.-% Rebaudiosid
A verglichen. Weitere Vergleichszuckerersatzstoffe mit Mengenanteilen ausserhalb der erfindungsgeméssen Menge wur-
den ebenfalls analysiert, um den bevorzugten Bereich eines jeden Inhaltsstoffes herauszufinden. Diese sind aber nicht
alle im Detail hier angegeben. Beispielsweise ebenfalls unbefriedigende Resultate lieferte ein Vergleichszuckerersatz mit
38 Gew.-% Isomaltulose, 57 Gew.-% Erythrit, 4.5 Gew.-% Inulin und 0.5 Gew.-% Rebaudiosid A.

Beispiel 1 - Biskuits

[0031] Zur Herstellung von Biskuits wurden 6 Eier, 210g Zucker und 210 g Weissmehl vermischt und gebacken. Als Zucker
wurde jeweils dieselbe Menge (Trockenmasse) an einem erfindungsgemassen Zuckerersatzstoff (Erfindung), Saccharose,
einem herkémmlichen Sussstoff (Erythrit), sowie einem Zuckerersatzstoff ausserhalb der erfindungsgeméassen Mengen-
verhaltnisse (Vergleich) verwendet.

1.1 Biskuits mit erfindungsgeméssem Zuckerersatzstoff (Erfindung: 50 Gew.-% Isomaltulose, 37.5 Gew.-%
Erythrit, 12 Gew.-% Inulin und 0.5 Gew.-% Rebaudiosid A):

[0032] Die Biskuitmasse mit dem erfindungsgemassen Zuckerersatzstoff liess sich vor dem Backen sehr gut verarbeiten,
die Zuckerkristalle l6sten sich problemlos auf. Nach dem Backen wiesen die Biskuits eine arttypische Farbe auf, welche
etwas starker ausfiel als mit Kristallzucker. Die Backzeit kénnte etwas reduziert werden (Punkte Aussehen: 5). Die Biskuits
hatten einen angenehmen, typischen Geruch/Duft (Punkte: 6), einen siissen, ausgewogenen aromatischen Geschmack/
Aroma (Punkte: 6) sowie eine arttypische, weiche, luftige und feuchte Struktur. Das Volumen war identisch wie bei der
Verwendung mit Saccharose (Punkte Textur/Konsistenz: 8). Gesamtbeurteilung mit erfindungsgeméssem Zuckerersatz-
stoff: 5.9 Punkte, sehr gut.

1.2 Biskuits mit herkémmlichem Zucker (Saccharose):

[0033] Die Biskuitmasse mit herkdmmlichem Zucker liess sich vor dem Backen sehr gut verarbeiten, die Zuckerkristalle
I6sten sich problemlos auf. Nach dem Backen wiesen die Biskuits eine arttypische Farbe auf. Punkte Aussehen: 6. Die
Biskuits hatten einen angenehmen, typischen Geruch/Duft (Punkte: 6), einen slissen, ausgewogenen aromatischen Ge-
schmack/Aroma (Punkte: 8) sowie eine arttypische, weiche, Iuftige und feuchte Struktur mit schénem Volumen (Punkte
Textur/Konsistenz: 6). Gesamtbeurteilung mit Saccharose: 6 Punkte, sehr gut.

1.3 Biskuits mit herkémmlichem Siissstoff (100% Erythrit):

[0034] Die Biskuitmasse mit Erythrit war vor dem Backen zahflussig und liess sich nicht gut verarbeiten. Die Zuckerkristalle
I6sten sich nicht gut auf. Nach dem Backen wiesen die Biskuits eine arttypische Farbe auf, welche etwas starker ausfiel
als mit Kristallzucker. Punkte Aussehen: 4. Die Biskuits hatten einen leicht kiinstlichen, fremden Geruch/Duft (Punkte: 4),
einen klnstlichen, kiihlen und fremden Nachgeschmack/Aroma (Punkte: 4) sowie eine eher kompakte Struktur, weniger
Volumen, sowie eine trockene und bréckelige Konsistenz (Punkte Textur/Konsistenz: 4). Gesamtbeurteilung mit Erythrit:
4 Punkte, gentigend.

1.4 Biskuits mit Zuckerersatzstoff ausserhalb der erfindungsgemassen Mengenverhilthissen (Vergleich:
38 Gew.-% Isomaltulose, 47 Gew.-% Erythrit, 14.5 Gew.-% Inulin und 0.5 Gew.-% Rebaudiosid A):

[0035] Die Biskuitmasse mit einem Zuckerersatzstoff ausserhalb der erfindungsgeméassen Mischverhéltnisse liess sich
vor dem Backen nicht gut verarbeiten. Die Zuckerkristalle I6sten sich nicht gut auf. Punkte Aussehen: 4. Die Biskuits hatten
einen leicht kiinstlichen, fremden Geruch/Duft (Punkte: 4), einen kunstlichen, kithlen und fremden Nachgeschmack/Aroma
(Punkte: 4) sowie eine eher kompakte Struktur, weniger Volumen, sowie eine trockene und bréckelige Konsistenz (Punkte
Textur/Konsistenz: 4). Gesamtbeurteilung mit Vergleichszuckerersatz: 4 Punkte, genligend.

Tabelle 1: Resultat Biskuits

[0036]
Erfindung Saccharose Erythrit Vergleich
Aussehen 6
Geruch/Duft 6
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Erfindung Saccharose Erythrit Vergleich
Aroma/Geschmack 6 6 4 4
Textur/Konsistenz 6 6 4 4
Gesamturteil 5.9 - sehr gut 6 - sehr gut 4 - geniigend 4 - geniigend

[0037] Mit dem erfindungsgemassen Zuckerersatzstoff liessen sich sehr schéne Biskuits herstellen, die einem Produkt
mit herkdmmlichem Zucker vollstandig entsprachen und gleichzeitig viel weniger Kalorien aufwiesen. Dagegen wurden
mit Erythrit oder mit einem Vergleichszuckerersatz zwar genugende, aber keine befriedigenden Ergebnisse erzielt.

Beispiel 2 - Butterspritzgeback

[0038] Zur Herstellung eines Butterspritzgebacks wurden 100g Butter, 1 Vanilleschote, 70g (Puder)zucker, 1 Ei und 150g
Weissmehl vermischt, mit einem Spritzsack auf ein Blech dressiert und gebacken. Als Zucker wurde jeweils dieselbe Men-
ge (Trockenmasse) an einem erfindungsgemassen Zuckerersatzstoff (Erfindung), Saccharose in Form von Puderzucker,
einem herkémmlichen Sussstoff (Erythrit), sowie einem Zuckerersatzstoff ausserhalb der erfindungsgeméassen Mengen-
verhaltnisse (Vergleich) verwendet.

2.1 Butterspritzgeback mit erfindungsgeméssem Zuckerersatzstoff (Erfindung: 50 Gew.-% Isomaltulose,
37.5 Gew.-% Erythrit, 12 Gew.-% Inulin und 0.5 Gew.-% Rebaudiosid A):

[0039] Die Buttermasse mit dem erfindungsgemassen Zuckerersatzstoff liess sich vor dem Backen sehr gut verarbeiten,
die Zuckerkristalle 1&sten sich problemlos auf, und die Masse wies eine schdne Konsistenz zum Dressieren der Buttermas-
se auf. Nach dem Backen wiesen die Butterspritzgebacke eine arttypische Farbe auf (Punkte Aussehen: 8). Die Butter-
spritzgebacke hatten einen angenehmen, typischen Geruch/Duft (Punkte: 8), einen slissen, ausgewogenen aromatischen
Geschmack/Aroma (Punkte: 6) sowie eine arttypische, aussen knusprige, innen weiche und saftige Konsistenz (Punkte
Textur/Konsistenz: 6).

Gesamtbeurteilung mit erfindungsgeméassem Zuckerersatzstoff: 6 Punkte, sehr gut.

2.2 Butterspritzgeback mit Saccharose:

[0040] Die Buttermasse mit Saccharose liess sich vor dem Backen sehr gut verarbeiten, die Zuckerkristalle I6sten sich
problemlos auf, und die Masse wies eine schéne Konsistenz zum Dressieren der Buttermasse auf. Nach dem Backen
wiesen die Butterspritzgebécke eine arttypische Farbe auf. Punkte Aussehen: 6. Die Butterspritzgebacke hatten einen an-
genehmen, typischen Geruch/Duft (Punkte: 8), einen sissen, ausgewogenen aromatischen Geschmack/Aroma (Punkte:
6) sowie eine arttypische, aussen knusprige, innen weiche und saftige Konsistenz (Punkte Textur/Konsistenz: 6).
Gesamtbeurteilung mit Saccharose: 6 Punkte, sehr gut.

2.3 Butterspritzgeback mit herkémmlichem Siissstoff (100% Erythrit):

[0041] Die Buttermasse mit Erythrit war vor dem Backen zahflUssig, sehr dunkel und liess sich nicht gut verarbeiten. Die
Zuckerkristalle l6sten sich nicht gut auf. Die Masse war fast zu zah zum Dressieren. Punkte Aussehen: 3. Das Butterspritz-
gebéck hatte einen leicht kiinstlichen, fremden Geruch/Duft (Punkte: 3), einen kiinstlichen und fremden Geschmack/Aro-
ma (Punkte: 3) sowie eine eher harte statt knusprige und innen trockene Konsistenz (Punkte Textur/Konsistenz: 2).
Gesamtbeurteilung mit Erythrit: 2.8 Punkte, ungeniigend.

2.4 Butterspritzgeback mit Zuckerersatzstoff ausserhalb der erfindungsgeméssen Mengenverhéltnissen
(Vergleich: 38 Gew.-% Isomaltulose, 47 Gew.-% Erythrit, 14.5 Gew.-% Inulin und 0.5 Gew.-% Rebaudiosid A):

[0042] Die Buttermasse mit dem Vergleichszuckerersatz war vor dem Backen zahflUssig, sehr dunkel und liess sich nicht
gut verarbeiten. Die Zuckerkristalle |6sten sich nicht gut auf. Die Masse war fast zu zah zum Aufspritzen. Punkte Aussehen:
3. Das Butterspritzgeback hatte einen leicht kiinstlichen, fremden Geruch/Duft (Punkte: 3), einen kunstlichen und fremden
Geschmack/Aroma (Punkte: 3) sowie eine eher harte statt knusprige und innen trockene Konsistenz (Punkte Textur/Kon-
sistenz: 2). Gesamtbeurteilung mit Vergleichszuckerersatz: 2.8 Punkte, ungeniigend.

Tabelle 2: Resultat Butterspritzgebéck

[0043]
Erfindung Saccharose Erythrit Vergleich
Aussehen 6 6 3 3
Geruch/Duft 6 6 3 3
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Erfindung Saccharose Erythrit Vergleich
Aroma/Geschmack 6 6 3 3
Textur/Konsistenz 6 6 2 2
Gesamturteil 6 - sehr gut 6 - sehr gut 2.8-ungeniigend 2.8-ungeniigend

[0044] Mit dem erfindungsgemassen Zuckerersatzstoff liess sich sehr schénes Butterspritzgebéck herstellen, die einem
Produkt mit herkbmmlichem Zucker vollstandig entsprachen und gleichzeitig viel weniger Kalorien aufwiesen. Dagegen
wurden mit Erythrit oder mit einem Vergleichszuckerersatz unbefriedigende Ergebnisse erzielt.

Beispiel 3 - Meringues

[0045] Zur Herstellung von Meringues wurden 2 Eiweisse und 120g Zucker aufgeschlagen, mit einem Spritzsack auf ein
Blech dressiert und gebacken. Als Zucker wurde jeweils dieselbe Menge (Trockenmasse) an einem erfindungsgemassen
Zuckerersatzstoff (Erfindung), Saccharose, einem herkémmlichen Slssstoff (Erythrit), sowie einem Zuckerersatzstoff aus-
serhalb der erfindungsgeméassen Mengenverhaltnisse (Vergleich) verwendet.

3.1 Meringues mit erfindungsgeméssem Zuckerersatzstoff (Erfindung: 50 Gew.-% Isomaltulose, 37.5 Gew.-%
Erythrit, 12 Gew.-% Inulin und 0.5 Gew.-% Rebaudiosid A):

[0046] Die Schneemasse mit dem erfindungsgemassen Zuckerersatzstoff liess sich vor dem Backen sehr gut verarbeiten,
die Zuckerkristalle I18sten sich auf, und die Masse wies eine schéne Farbe und Form auf (Punkte Aussehen: 6). Die Merin-
gues hatten einen angenehmen, frischen, ausgewogenen slissen Geruch/Duft (Punkte: 6), einen slissen, ausgewogenen
aromatischen Geschmack/Aroma (Punkte: 8) sowie eine arttypische, weiche, aussen knusprige und innen leicht flissige
Konsistenz (Punkte Textur/Konsistenz: 6).

Gesamtbeurteilung mit erfindungsgeméassem Zuckerersatzstoff: 6 Punkte, sehr gut.

3.2 Meringues mit Saccharose:

[0047] Die Schneemasse mit Saccharose liess sich vor dem Backen sehr gut verarbeiten, die Zuckerkristalle |6sten sich
auf, und die Masse wies eine schéne Farbe und Form auf. Punkte Aussehen: 6. Die Meringues hatten einen angenehmen,
frischen, ausgewogenen siissen Geruch/Duft (Punkte: 6), einen slissen, ausgewogenen aromatischen Geschmack/Aroma
(Punkte: 6) sowie eine arttypische, weiche, aussen knusprige und innen leicht flissige Konsistenz (Punkte Textur/Konsis-
tenz: 6). Gesamtbeurteilung mit Saccharose: 6 Punkte, sehr gut.

3.3 Meringues mit herkdmmlichem Siissstoff (100% Erythrit):

[0048] Die Schneemasse mit Erythrit war vor dem Backen breitgelaufen und sah eher unappetitlich aus. Die Masse liess
sich nicht gut Dressieren. Punkte Aussehen: 1. Die Meringues hatten einen seltsamen, fremden Geruch/Duft (Punkte:
3), einen leicht verbrannten Geschmack/Aroma (Punkte: 3.5) sowie eine weiche und gummige Konsistenz (Punkte Tex-
tur/Konsistenz: 2).

Gesamtbeurteilung mit Erythrit: 2.7 Punkte, ungeniigend.

3.4 Meringues mit Zuckerersatzstoff ausserhalb der erfindungsgemassen Mengenverhéltnissen (Vergleich:
38 Gew.-% Isomaltulose, 47 Gew.-% Erythrit, 14.5 Gew.-% Inulin und 0.5 Gew.-% Rebaudiosid A):

[0049] Die Schneemasse mit dem Vergleichszuckerersatz war vor dem Backen breitgelaufen und sah eher unappetitlich
aus. Die Masse liess sich nicht gut Aufspritzen. Punkte Aussehen: 1. Die Meringues hatten einen seltsamen, fremden
Geruch/Duft (Punkte: 3), einen leicht verbrannten Geschmack/Aroma (Punkte: 3.5) sowie eine weiche und gummige Kon-
sistenz (Punkte Textur/Konsistenz: 2).

Gesamtbeurteilung mit Vergleichszuckerersatz: 2.7 Punkte, ungeniigend.

Tabelle 3: Resultat Meringues

[0050]
Erfindung Saccharose Erythrit Vergleich
Aussehen 6 6 1 1
Geruch/Duft 6 6 3 3
Aroma/Geschmack 6 6 3.5 3.5
Textur/Konsistenz 6 6 2 2
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Erfindung

Saccharose

Erythrit

Vergleich

Gesamturteil

6 - sehr gut

6 - sehr gut

2.7-ungeniigend

2.7-ungeniigend

[0051] Mit dem erfindungsgemassen Zuckerersatzstoff liessen sich sehr schdne Meringues herstellen, die einem Produkt
mit herkdmmlichem Zucker vollstandig entsprachen und gleichzeitig viel weniger Kalorien aufwiesen. Dagegen wurden
mit Erythrit oder mit einem Vergleichszuckerersatz unbefriedigende Ergebnisse erzielt.

Beispiel 4 - Stisse Brétchen

[0052] Zur Herstellung von einem siissen Hefeteig wurden 250g Milch, 50g Zucker, 35g Hefe, 1 Ei, 1 Vanilleschote, 500g
Mehl, 70g Butter und 10g Salz vermischt und gebacken. Als Zucker wurde jeweils dieselbe Menge (Trockenmasse) an
einem erfindungsgemassen Zuckerersatzstoff (Erfindung), Saccharose, einem herkdmmlichen Sussstoff (Erythrit), sowie
einem Zuckerersatzstoff ausserhalb der erfindungsgeméassen Mengenverhlinisse (Vergleich) verwendet.

4.1 Suisse Brotchen mit erfindungsgeméssem Zuckerersatzstoff (Erfindung: 50 Gew.-% Isomaltulose,
37.5 Gew.-% Erythrit, 12 Gew.-% Inulin und 0.5 Gew.-% Rebaudiosid A):

[0053] Der siisse Hefeteig mit dem erfindungsgemassen Zuckerersatzstoff liess sich vor dem Backen sehr gut verarbeiten,
der Teig wies typische Hefeteigeigenschaften auf. Nach dem Backen wiesen die Brétchen eine arttypische Farbe und Form
auf, der Backtrieb war schén, das Volumen ausgepragt, der Teig wie eine sehr gute Hefenahrung auf (leicht besser als mit
Saccharose) (Punkte Aussehen: 6). Die Brétchen hatten einen angenehmen, arttypischen Geruch/Duft (Punkte: 6), einen
slissen, ausgewogenen aromatischen Geschmack/Aroma (Punkte: 6) sowie eine arttypische, weiche, und luftige Textur
mit schénem Volumen (Punkte Textur/Konsistenz: 6).

Gesamtbeurteilung mit erfindungsgeméassem Zuckerersatzstoff: 6 Punkte, sehr gut.

4.2 Suisse Brotchen mit herkdmmlichem Zucker (Saccharose):

[0054] Der Hefeteig mit herkémmlichem Zucker liess sich vor dem Backen sehr gut verarbeiten, der Teig wies typische
Hefeteigeigenschaften auf. Nach dem Backen wiesen die Brétchen eine arttypische Farbe auf, der Trieb und das Volumen
warne etwas kleiner als mit dem erfindungsgemassen Zuckerersatzstoff. Punkte Aussehen: 5,5. Die Brétchen hatten einen
angenehmen, typischen Geruch/Duft (Punkte: 6), einen slissen, ausgewogenen aromatischen Geschmack/Aroma (Punk-
te: 6) sowie eine arttypische, weiche, und luftige Textur (Punkte Textur/Konsistenz: 6). Gesamtbeurteilung mit Saccharose:
6 Punkte, sehr gut.

4.3 Sisse Brotchen mit herkdmmlichem Siissstoff (100% Erythrit):

[0055] Der Hefeteig mit Erythrit ergab vor dem Backen keinen glatten Teig. Die Zuckerkristalle 16sten sich nicht gut auf und
der Backtrieb war schwach. Nach dem Backen wiesen die slissen Brdtchen einen schwachen Backtrieb und somit schwa-
ches Volumen auf. Es war kein Zucker fiir Hefenahrung verfligbar. Punkte Aussehen: 2. Die Brétchen hatten einen leicht
kunstlichen, fremden Geruch/Duit (Punkte: 5), einen kiinstlichen, kihlen und fremden Nachgeschmack/Aroma (Punkte: 4)
sowie eine eher zahe Struktur und gedrungenes Volumen (Punkte Textur/Konsistenz: 3). Gesamtbeurteilung mit Erythrit:
3,9 Punkte, ungeniigend.

4.4 Susse Brotchen mit Zuckerersatzstoff ausserhalb der erfindungsgemassen Mengenverhéltnissen (Vergleich:
38 Gew.-% Isomaltulose, 47 Gew.-% Erythrit, 14.5 Gew.-% Inulin und 0.5 Gew.-% Rebaudiosid A):

[0056] Der Hefeteig mit einem Vergleichszuckerersatz ergab vor dem Backen keinen glatten Teig. Die Zuckerkristalle 16s-
ten sich nicht gut auf und der Backtrieb war schwach. Nach dem Backen wiesen die siissen Brétchen einen schwachen
Backtrieb und somit schwaches Volumen auf. Es war kein Zucker fUr Hefenahrung verfugbar. Punkte Aussehen: 2. Die
Brétchen hatten einen leicht kinstlichen, fremden Geruch/Duft (Punkte: 5), einen kinstlichen, kiihlen und fremden Nach-
geschmack/Aroma (Punkte: 4) sowie eine eher zahe Struktur und gedrungenes Volumen (Punkte Textur/Konsistenz: 3).
Gesamtbeurteilung mit Erythrit: 3,9 Punkte, ungeniigend.

Tabelle 4: Resultat Siisse Brotchen

[0057]
Erfindung Saccharose Erythrit Vergleich
Aussehen 6 55 2 2
Geruch/Duft 6 6 5 5
Aroma/Geschmack 6 6 4 4
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Erfindung Saccharose Erythrit Vergleich
Textur/Konsistenz 6 6 3 3
Gesamturteil 6 - sehr gut 6 - sehr gut 3,9-ungeniigend 3,9-ungeniigend

[0058] Mit dem erfindungsgemassen Zuckerersatzstoff liessen sich sehr schéne slsse Brétchen herstellen, die einem
Produkt mit herkbmmlichem Zucker vollstandig entsprachen und gleichzeitig viel weniger Kalorien aufwiesen. Dagegen
wurden mit Erythrit oder mit einem Vergleichszuckerersatz keine befriedigenden Ergebnisse erzielt.

Beispiel 5 - Vanillecreme

[0059] Zur Herstellung einer Vanillecreme fur eine Creme oder eine Fullung fur ein Geback wurden 300g Milch, 50g Zu-
cker, 1 Eigelb, 30g Maisstérke vermischt, aufgekocht und geriihrt bis eine cremige Masse entstand. Als Zucker wurde
jeweils dieselbe Menge (Trockenmasse) an einem erfindungsgemassen Zuckerersatzstoff (Erfindung), Saccharose, einem
herkémmlichen Sussstoff (Erythrit), sowie einem Zuckerersatzstoff ausserhalb der erfindungsgeméassen Mengenverhalt-
nisse (Vergleich) verwendet.

5.1 Vanillecreme mit erfindungsgeméssem Zuckerersatzstoff (Erfindung: 50 Gew.-% Isomaltulose, 37.5 Gew.-%
Erythrit, 12 Gew.-% Inulin und 0.5 Gew.-% Rebaudiosid A):

[0060] Die Vanillecreme mit dem erfindungsgemassen Zuckerersatzstoff liess sich gut verarbeiten und wies eine schone,
arttypische Farbe und Form auf (Punkte Aussehen: 6). Die Vanillecreme hatte einen angenehmen, typischen Geruch/Duft
(Punkte: 8), einen sUssen, ausgewogenen aromatischen Geschmack/Aroma (Punkte: 8) sowie eine arttypische, weiche
und luftige Textur, welche mit dem Original mit Saccharose identisch war (Punkte Textur/Konsistenz: 6). Gesamtbeurteilung
mit erfindungsgemassem Zuckerersatzstoff: 6 Punkte, sehr gut.

5.2 Vanillecreme mit Saccharose:

[0061] Die Vanillecreme mit dem erfindungsgemassen Zuckerersatzstoff liess sich gut verarbeiten und wies eine schone,
arttypische Farbe und Form auf. Punkte Aussehen: 6. Die Vanillecreme hatte einen angenehmen, typischen Geruch/Duft
(Punkte: 8), einen sUssen, ausgewogenen aromatischen Geschmack/Aroma (Punkte: 8) sowie eine arttypische, weiche
und luftige Textur (Punkte Textur/Konsistenz: 6). Gesamtbeurteilung mit Saccharose: 6 Punkte, sehr gut.

5.3 Vanillecreme mit herkémmlichem Sissstoff (100% Erythrit):

[0062] Die Vanillecreme mit Erythrit liess sich nicht homogenisieren, die Masse zog etwas Wasser und war leicht kérnig.
Punkte Aussehen: 3. Die Vanillecreme hatte einen leicht kunstlichen, fremden Geruch/Duft (Punkte: 3), einen kiinstlichen,
fremden, kihlenden Geschmack/Aroma (Punkte: 3) sowie eine kérnige Textur, welche sich nicht homogenisieren liess
(Punkte Textur/Konsistenz: 2).

Gesamtbeurteilung mit Saccharose: 2,8 Punkte, ungentigend.

5.4 Vanillecreme mit Zuckerersatzstoff ausserhalb der erfindungsgeméssen Mengenverhélthissen (Vergleich:
38 Gew.-% Isomaltulose, 47 Gew.-% Erythrit, 14.5 Gew.-% Inulin und 0.5 Gew.-% Rebaudiosid A):

[0063] Die Vanillecreme mit dem Vergleichszuckerersatz liess sich nicht homogenisieren, die Masse zog etwas Wasser
und war leicht kérnig. Punkte Aussehen: 3. Die Vanillecreme hatte einen leicht klinstlichen, fremden Geruch/Duft (Punkte:
3), einen klinstlichen, fremden, kihlenden Geschmack/Aroma (Punkte: 3) sowie eine kérnige Textur, welche sich nicht
homogenisieren liess (Punkte Textur/Konsistenz: 2).

Gesamtbeurteilung mit Saccharose: 2,8 Punkte, ungentigend.

Tabelle 5: Resultat Vanillecreme

[0064]
Erfindung Saccharose Erythrit Vergleich
Aussehen 6 6 3 3
Geruch/Duft 6 6 3 3
Aroma/Geschmack 6 6 3 3
Textur/Konsistenz 6 6 2 2
Gesamturteil 6 - sehr gut 6 - sehr gut 2.8-ungeniigend 2.8-ungeniigend
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[0065] Mit dem erfindungsgeméssen Zuckerersatzstoff liess sich eine Vanillecreme herstellen, die einem Produkt mit
herkémmlichem Zucker vollstandig entsprach und gleichzeitig viel weniger Kalorien aufwies. Dagegen wurden mit Erythrit
oder mit einem Vergleichszuckerersatz unbefriedigende Ergebnisse erzielt.

Patentanspriiche

1.

10.

11.

12.

Zuckerersatzstoff flir Backwaren und Konditorwaren, dadurch gekennzeichnet, dass der Zuckerersatzstoff
(a) 40-60 Gew.-% Isomaltulose,

(b) 20-40 Gew.-% Erythrit,

(c) 8-20 Gew.-% Inulin, und

(d) 0.1-1 Gew.-% Steviolglykoside,

umfasst, bezogen auf das Gesamttrockengewicht des Zuckerersatzstoffes.

Zuckerersatzstoff nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass der Zuckerersatzstoff aus
(a) 40-60 Gew.-% Isomaltulose,

(b) 20-40 Gew.-% Erythrit,

(c) 8-20 Gew.-% Inulin, und

(d) 0.1-1 Gew.-% Steviolglykoside,

besteht, bezogen auf das Gesamttrockengewicht des Zuckerersatzstoffes.

Zuckerersatzstoff nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass Zuckerersatzstoff
(a) 45-55 Gew.-% Isomaltulose,

(b) 30-40 Gew.-% Erythrit,

(c) 10-15 Gew.-% Inulin, und

(d) 0.1-0.5 Gew.-% Steviolglykoside,

umfasst, bezogen auf das Gesamttrockengewicht des Zuckerersatzstoffes.

Zuckerersatzstoff nach Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet, dass Zuckerersatzstoff aus
(a) 45-55 Gew.-% Isomaltulose,

(b) 30-40 Gew.-% Erythrit,

(c) 10-15 Gew.-% Inulin, und

(d) 0.1-0.5 Gew.-% Steviolglykoside,

besteht, bezogen auf das Gesamttrockengewicht des Zuckerersatzstoffes.

Zuckerersatzstoff nach einem der vorhergehenden Anspriche, dadurch gekennzeichnet, dass das Steviolglykosid
Rebaudiosid A ist.

Zuckerersatzstoff nach Anspruch 1 oder 3, dadurch gekennzeichnet, dass der Zuckerersatzstoff zuséatzlich mindes-
tens ein Aroma umfasst.

Verfahren zur Herstellung des Zuckerersatzstoffes nach einem der Anspriche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, dass
die Inhaltsstoffe granuliert und homogen gemischt werden.

Verwendung eines Zuckerersatzstoffes nach einem der Anspriche 1 bis 6 als Ersatz von Saccharose in Back- oder
Konditorwaren, wobei 50 bis 100 Gew.-% der Saccharose durch den Zuckerersatzstoff ersetzt ist.

Verwendung nach Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet, dass die Saccharose vollstandig durch den Zuckerersatzstoff
nach einem der Anspriche 1 bis 6 ersetzt ist.

Verwendung des Zuckerersatzstoffes nach einem der Anspriiche 1 bis 6 zur Herstellung von Back- oder Konditorwa-
ren, vorzugsweise von Brot, Kleingeback, Feingebéack, insbesondere von Kuchen, Torten, Hefeteiggeback, Mirbeteig-
geback, Blatterteiggebéack, Strudelteiggebéck, Kekse, Dauerbackwaren, Cremen oder Flllungen fur Konditorwaren,
oder zur Herstellung von Backmischungen.

Back- oder Konditorwaren umfassend den Zuckerersatzstoff nach einem der Anspriiche 1 bis 6, wobei die Back- oder
Konditorwaren ausgewahlt sind aus der Gruppe umfassend oder bestehend aus Brot, Kleingeback, Feingebéck, ins-
besondere Kuchen, Torten, Hefeteiggeback, Mirbeteiggebéack, Blatterteiggeback, Strudelteiggebéack, Kekse, Dauer-
backwaren, Cremen und Flllungen fur Back- oder Konditorwaren.

Backmischung umfassend den Zuckerersatzstoff nach einem der Anspriche 1 bis 6.
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