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(54) Wasserlésliches Gel zur Zubereitung eines trinkfertigen Getrdnks und Herstellungsverfahren.

(57) Es wird ein Verfahren zur Herstellung eines reversiblen Gels
zur Zubereitung eines kalten oder heissen Getranks offenbart.
Dabei wird ein Geliermittel mit einer oder mehreren Zuckerarten
vermischt und in Wasser gelést langsam erhitzt. Unter Beimi-
schung weiterer Zuckerarten oder nicht-kalorigenen Siissungs-
mitteln und einer Saure-Wasser-Lésung wird eine Grundmasse
erreicht, der nach Belieben Pflanzenextrakte und Aroma zuge-
fugt werden kénnen. Nach Abfillen der Grundmasse in Gefas-
se wird die Masse auf Raumtemperatur abgekuhlt, wobei sie
geliert. Mit dem Gel kann durch Aufgiessen von kaltem oder
heissem Wasser ein trinkfertiges, kaltes bzw. heisses Getrank
zubereitet werden. Das Gel enthalt Geliermittel, Zuckerarten,
Wasser, Glucosesirup, eine Saure sowie Pflanzenextrakte. In-
dem das Herstellverfahren keinen Trocknungsvorgang enthalt,
bleiben naturliche Aromen erhalten. Zudem ist das Verfahren
einfach und kostenglinstig. Das Gel erméglicht eine einfache Zu-
bereitung eines trinkfertigen Getranks zu Hause und unterwegs
ohne die Notwendigkeit von Kiichengeraten oder -Utensilien.
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Beschreibung

Technisches Gebiet
[0001] Die Erfindung betrifft ein wasserlésliches Gel sowie ein Verfahren zur Herstellung des Gels.

Stand der Technik

[0002] Gele zur einfachen Zubereitung eines Getranks fern von einer Kiiche, zum Beispiel unterwegs oder am Arbeits-
platz, sind bekannt. Sie werden in praktischen Formpackungen angeboten und kdnnen in Einzel- oder Mehrfachportionen
konsumiert werden.

[0003] Es wird allgemein zwischen reversiblen und nicht-reversiblen Gelen unterschieden, indem reversible Gele in Was-
ser |6sbar innert kurzer Zeit sind, also beispielsweise innerhalb einer Minute. Nicht-reversible Gele hingegen verbleiben
bei Zugabe von Wasser fest und lésen sich allenfalls erst nach langer Zeit, also nach Stunden auf.

[0004] In DE 10 228 371 ist zum Beispiel ein Geleekonzentrat zur schnellen Zubereitung eines Tees offenbart. Das Ge-
leekonzentrat wird durch ein Eindicken und Gelieren eines Tees oder einer Teemischung hergestellt. Entsprechend dem
verwendeten Geliermittel kann ein heisser Tee oder auch ein kalter Tee zubereitet werden.

[0005] EP 2 095 728 offenbart ein konzentriertes Gel zur Zubereitung eines Getranks gegen Mudigkeit, zum Beispiel flr
Sportler. Das Gel enthalt spezifische Aminosauren in spezifischen Gewichtsverhéltnissen, die in elektrolysiertem geliertem
Wasser geldst werden. Das gelierte Wasser wird unter anderem mittels Carrageen, Gelatinen, Agar Agar und Alginaten
bereit gestellt. Das Gel kann in Mineral- oder Quellwasser verdiinnt konsumiert werden.

[0006] Aus WO2004/075 669 ist ein nichtreversibles Gel bekannt zur direkten Konsumation ohne Verdiinnung durch eine
Flussigkeit. Das Gel wird aufgrund eines Saftes hergestellt, zum Beispiel Frucht- oder Gemiisesaftes, der gemischt mit
Carrageenan auf eine Geliertemperatur erhitzt, darauf schnell abgekihlt und schliesslich in konsumationsfertige Portionen
abgeflllt wird. Sussstoffe kédnnen vor der Erhitzung der flussigen Saft-Carrageenan-Mischung beigefligt werden, und die
Konsistenz des Gels kann durch Variierung der Menge und des Typs des Carrageenans verandert werden. Als nicht-re-
versibles Gel lasst es sich mittels Wasser innert niitzlicher Zeit nicht auflésen.

Beschreibung der Erfindung

[0007] Der vorliegenden Erfindung ist die Aufgabe gestellt, ein Verfahren zur Herstellung eines reversibles Gels zu schaf-
fen, wobei mit dem daraus entstandenen Gel ein kaltes oder heisses, konsumfertiges Getrank durch Aufgiessen und Mi-
schung mit kaltem oder heissem Wasser zubereitet werden kann. Das Verfahren soll im Vergleich zu den Verfahren des
Standes der Technik insbesondere eine einfache und kostengiinstige Herstellung erméglichen, in welchem die aromati-
sierenden Bestandteile in der urspriinglichen Form erhalten bleiben.

Es ist zudem Aufgabe der Erfindung ein Gel zu schaffen zur einfachen Zubereitung eines kalten oder heissen Getranks,
zur bequemen Konsumation je nach Bedarf, unterwegs, am Arbeitsplatz oder sonst wo.

[0008] Diese Aufgabe wird durch ein Verfahren geméass Anspruch 1 und den davon abhangigen Anspriichen geldst.

[0009] Es ist ein Verfahren zur Herstellung eines Gels offenbart, das die folgenden Schritte a) bis f) aufweist:
a) Einrlihren und Lésen eines Geliermittels und einer Zuckerart in Wasser,

b) Erhitzung der entstandenen Lésung unter Rihren bis zu dessen Siedepunkt,

¢) Zugabe von Glucosesirup zur siedenden Ldsung,

d) Zugabe einer S&ure-Wasser-Ldsung,

e) Zugabe von Aromen und/oder Pflanzenextrakten,

f) AbkUhlung der Masse bis zur Abschliessung des Gelierprozesses.

[0010] In Schritt a) wird ein Geliermittel zusammen mit einer Zuckerart wie zum Beispiel Saccharose oder Isomaltulose
in Wasser gelost. Als Geliermittel werden eines oder mehrere verschiedene Hydrokolloide verwendet, wie zum Beispiel
Agar-Agar, Alginate, Carrageen, Furcellaran, Xanthane, Galactomannane, Stérken und deren Derivate. Als Zuckerarten
eignen sich beispielsweise Saccharose, Dextrose oder Isomaltulose. Die trockene Geliermittel-Zucker-Mischung, die auch
eine Mischung von zwei oder mehreren der genannten Geliermitteln enthalten kann, wird in Schritt b) in Wasser geldst.

[0011] Die in Schritt a) entstandene Lésung wird in Schritt b) unter Rihren bis zum Kochen oder Siedepunkt erhitzt. Die
Dauer der Erhitzung ist abhéngig von dem gewahlten Geliermittel oder Geliermittelmischung sowie auch der Grosse der
zu erhitzenden Masse.

In Schritt ¢) wird anschliessend Glucosesirup dazugegeben und mit der in Schritt a) zugegebenen Zuckerart gemischt. Die-
se Mischung der beiden Zuckerarten mit dem Geliermittel bewirkt die fir das Gel als Endprodukt notwendige Konsistenz.

[0012] In Schritt d) wird schliesslich durch die Zugabe einer Séure-Wasserldsung der pH-Wert der Masse gesenkt. Die
daraus entstehende Masse kann als Grundmasse bezeichnet werden und weist die notwendigen Eigenschaften auf, die
eine Gelierung der Masse durch AbkUlhlen auf Raumtemperatur und danach eine rasche Wieder-Aufldsung durch kaltes
oder heisses Wasser durch den Konsumenten erméglichen. Um die in Schritt a) zugeflgten Anteile an Zuckerarten redu-
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zieren zu kdnnen, werden nach Schritt d) und vor Schritt €) optional ein nicht-kalorigenes oder mehrere nicht-kalorigene
Sussungsmittel zugegeben.

[0013] Durch die Verfahrensschritte a) bis d) wird eine Grundmasse hergestellt, aufgrund der eine Vielfalt verschiede-
ner Getranke-Gele durch Zugabe von verschiedenen natlrlichen oder kiinstlichen Aromen und/oder Pflanzenextrakten
hergestellt werden kénnen. Hierzu werden in Schritt €) die gewlinschten Extrakte und Aromen gewahlt. Pflanzenextrakte
umfassen beispielsweise Extrakte aus Krautern, Friichten, Samen, Blattern von Blischen wie zum Beispiel Rooibos oder
Teepflanzen.

Zusatzlich kdnnen optional in Schritt e) ein farbender Stoff oder mehrere farbende Stoffe zur Masse gegeben werden.

[0014] Mogliche aus dem Gel rekonstituierte Getranke umfassen Krautertee, Griintee, Schwarztee, Rooibos- und Frucht-
getranke, Baby- und Kleinkindertees und -getranke, Eistee usw.

[0015] Nach Zugabe der Pflanzenextrakte zur noch heissen Masse, wird die Masse in geeignete Gefasse abgeflllt und
darin auf Raumtemperatur abgeklhlt, wodurch der Gelierprozess erfolgt.

[0016] Die Erfindung erméglicht insbesondere eine einfache Herstellung eines sich in Wasser spontan auflésbaren, re-
versiblen Gels. Das Herstellungsverfahren erfordert insbesondere keinen Trocknungsvorgang. Es bleiben somit die nat(r-
lichen Aromastoffe in ihrer urspriinglichen Form erhalten und verleihen dem fertigen Getrénk dadurch einen naturlichen
und aromatisch gehaltvollen Geschmack. In einem Trocknungsvorgang hingegen wiirden sich die Aromastoffe zum Teil
verfllichtigen.

[0017] Durch das erfindungsgemésse Herstellverfahren entsteht ein reversibles Gel, das sich bei Zugabe von kaltem oder
heissem Wasser und gegebenenfalls unter leichtem Rihren oder durch das ledigliche Aufgiessen mit kaltem oder heissem
Wasser in kurzer Zeit auflost.

[0018] Das Gel ist zur Zubereitung von kalten Getranken durch Zugabe von kaltem Wasser, zum Beispiel Leitungswasser
oder Mineralwasser, oder von gekochtem, heissen Getranken durch Zugabe von heissem Wasser geeignet. Es eignet sich
als solches zur Zubereitung von trinkfertigen Getranken ohne die Zuhilfenahme von Klichengeraten oder -Utensilien, sei
dies zu Hause, am Arbeitsplatz drinnen und draussen, unterwegs auf der Reise oder auf einer Wanderung. Es eignet sich
zudem insbesondere auch flr Kinder- und Baby-Getréanke.

[0019] In einer besonderen Ausflihrung wird Schritt a) in zwei Schritten durchgefiihrt, indem zunachst ein trockenes Ge-
liermittel, oder die Mischung von mehreren Geliermitteln, mit der trockenen Zuckerart vermischt wird. Die entstandene
Trockenmischung wird sodann in Wasser eingerihrt und gelést. Die vorgangige trockene Mischung erleichtert den L&-
sungsvorgang und verhindert allféllige Klumpenbildung.

[0020] Das erfindungsgeméasse Gel geméass Anspruch 14 und den davon abhéngigen Ansprlche ist ein fertiges, zur
Verwendung durch den Konsumenten bereites, reversibles Gel, das sich durch Aufgiessen mit kaltem oder heissem Wasser
vollstandig aufldsen lasst. Es enthalt ein oder mehrere Geliermittel, zwei oder mehrere Zuckerarten, Wasser, eine Saure
sowie ein Aroma oder mehrere Aromen und/oder eines oder mehrere Pflanzenextrakte sowie optional farbende Stoffe.
Das fertige Gel enthélt durch die Zugabe der Saure-Wasser-Lésung einen Sauregehalt im Bereich von 0.05—-1.0% w/w.

[0021] Eine Ausflihrung des Gels enthélt zusatzlich ein oder mehrere nicht-kalorigene Slissungsmittel.

[0022] Eine besondere Ausflihrung des Gels enthélt Carrageen als Geliermittel, Saccharose als Zuckerart, Wasser, Glu-
cosesirup, eine Saure bei einem Gehalt von 0.05 bis 1.0% w/w sowie Aromen und /oder Pflanzenextrakte und/oder far-
bende Stoffe.

Ausfiihrungsbeispiele der Erfindung

[0023] In einer Ausfiihrung der Erfindung werden Geliermittel und eine Zuckerart trocken miteinander vermischt, wobei
das Geliermittel ein Hydrokolloid wie Carrageen enthalten kann.

[0024] In einer Ausfiihrung wird das Carrageen und Saccharose als Zuckerart in einem Gewichtsverhéltnis von 1% bis 3%
w/w trocken miteinander vermischt. In einem besonderen Ausflihrungsbeispiel betragt das Mischverhaltnis 0.1 bis 1.0%
w/w. In einer Variante wird Carrageen und eine andere Zuckerart wie Dextrose (Traubenzucker) oder Isomaltulose trocken
vermischt. Mit Isomaltulose kann insbesondere ein zahnschonendes Getrank von geringerer Slisse hergestellt werden,
da Isomaltulose von den menschlichen Mundbakterien nicht abgebaut werden kann und die Susskraft von Isomaltulose
rund 50% derjenigen von Saccharose betragt.

[0025] In einer Variante kdnnen auch folgende Geliermittel oder Mischungen von mehreren verwendet werden:
Agar-Agar,

Alginate, Furcellaran, Xanthane Galactomannane,

Starken und Derivate davon.

[0026] Das Trocken-Gemisch von Geliermittel und einer oder mehrerer Zuckerart(en) wird sodann langsam unter Rihren
zum Kochen gebracht.

[0027] Zur kochenden, siedenden Lésung wird sodann Glucosesirup dazugegeben.



CH 708 961 A2

[0028] Zur Vollendung der Grundmasse wird nun die Saure-Wasserldsung beigemischt, wobei die Saure und das Wasser
der Lésung beispielsweise in einem Verhaltnis von beispielsweise 1:1 bis 1:5 enthalten sind. Diese wird vorzugsweise zur
kochenden Masse beigemischt, wozu die Masse gegebenenfalls vorgéngig noch einmal aufgekocht wird. Der Anteil an
Séure in der kochenden Masse liegt somit in einem Bereich von 0.05 bis 1.0% w/w, wodurch der pH-Wert soweit gesenkt
wird, um die optimale Gelierung zu ermdglichen.

[0029] Wird der Anteil an Zuckerarten reduziert, kdnnen zusatzlich ein oder mehrere nicht-kalorigene Sussungsmittel
beigemengt werden. In einem weiteren Schritt wird die Grundmasse aromatisiert durch Zugabe von einem oder mehrere
Aromen und/oder einem oder mehreren Pflanzenextrakten aus Krautern, Friichten, Samen, Blattern oder Stengeln von
Biischen und/oder Teepflanzen in fliissiger, konzentrierter oder pulveriger Form oder als atherisches Ol dazugegeben. Um
dem Getréank eine ansprechende Farbe zu verleihen, werden in einem weiteren Schritt als Variante des Verfahrens eine
oder mehrere farbgebende Komponenten beigemengt.

[0030] In einer Variante werden zur Grundmasse Zusatz-Nahrstoffe wie Mineralstoffe, Vitamine oder andere ernahrungs-
physiologisch bedeutende Stoffe dazugegeben.

[0031] Die Masse wird schliesslich vorzugsweise bei 65-70 °C in geeignete Formgefasse abgeflllt, wie zum Beispiel por-
tionierte Formen fiir ein oder mehrere Getrankeportionen und darin abgekiihlt bis der Gelierprozess bei Raumtemperatur
abgeschlossen ist.

Das Gel, hergestellt nach dem erfindungsgeméassen Herstellverfahren ist ein reversibles Gel, das durch Zugabe von kaltem
oder heissem Wasser einfach aufzuldsen ist. Das Gel lasst sich mit Wasser von 8-30 °C in kurzer Zeit vollstandig aufldsen,
um rasch ein trinkfertiges kaltes Getrénk zuzubereiten. Es lasst sich gleichsam mit heissem Wasser von 30-80 °C aufldsen,
um ein heisses Getrank zu erhalten.

[0032] Eine Ausflihrung des erfindungsgemassen reversiblen Gels enthalt ein oder mehrere Geliermittel, eine oder meh-
rere Zuckerarten, Wasser, Glucosesirup, eine Séure sowie ein Aroma oder mehrere Aromen und/oder eines oder mehrere
Pflanzenextrakte.

Insbesondere enthalt das erfindungsgemasse fertige, zur Verwendung bereite, reversible Gel einen Sauregehalt von
0.05-1.0% wiw.

Zudem enthalt eine Ausfiihrung des erfindungsgemassen reversiblen Gels einen Zuckeranteil von 50-90%. w/w.

In einer weiteren Ausfiihrung der Erfindung enthélt das Gel ein oder mehr Geliermittel in einem Bereich von 0.1 bis 3.0%
w/w.

[0033] In einem besonderen Ausfiihrungsbeispiel enthéalt das Gel Carrageen als Geliermittel in einem Bereich von 0.1 bis
2.0% w/w, eine Saure im Bereich von 0.05 bis 1.0% w/w, Saccharose und Glucosesirup als Zuckerarten in einem Bereich
von 50-90% w/w. Aromen und /oder Pflanzenextrakte, und optional einen farbenden oder mehrere farbende Stoffe sowie
Wasser.

[0034] In einem weiteren Ausfliihrungsbeispiel der Erfindung enthélt das Gel Carrageen als Geliermittel in einem Bereich
von 0.1 bis 2.0% w/w, beispielsweise 0.8% w/w, Isomaltulose als Zuckerart, eine Saure im Bereich von 0.05-1.0% w/w,
Glucosesirup, und Wasser, wobei die Zuckerarten Isomaltulose und Glucosesirup zusammen zu 50-90% w/w, beispiels-
weise 75-85% w/w oder 75-80% enthalten sind.

[0035] Aromen und /oder Pflanzenextrakte, und optional einen farbenden Stoff oder mehrere farbende Stoffe sowie Was-
ser.

[0036] Eine weitere Ausflihrung des Gels enthalt anstelle eines Teils der Zuckerarten ein nicht-kalorigenes oder mehrere
nicht-kalorigene Slssungsmittel.

Patentanspriiche

1. Verfahren zur Herstellung eines Gels zur Zubereitung eines Getranks, dadurch gekennzeichnet, dass das Verfahren
die Schritte aufweist:
a) Einrlihren und Lésung eines Geliermittels und einer Zuckerart oder mehrerer Zuckerarten in Wasser,
b) Erhitzung der entstandenen Lésung unter Rihren bis zu dessen Siedepunkt,
¢) Zugabe von Glucosesirup zur siedenden Ldsung,
d) Zugabe einer Séure-Wasser-Lésung,
e) Zugabe von Aromen und/oder Pflanzenextrakten, und/oder farbenden Stoffen
f) Abkihlung der Masse auf Raumtemperatur bis zur Abschliessung des Gelierprozesses.

2. Verfahren zur Herstellung eines Gels nach Anspruch 1 dadurch gekennzeichnet, dass vor dem Einrlihren und Lésen
des Geliermittels und der Zuckerart in Wasser, das Geliermittel und die Zuckerart zu einer Trocken-Mischung vermengt
werden.

3. Verfahren zur Herstellung eines Gels nach Anspruch 1 oder 2 dadurch gekennzeichnet, dass das Geliermittel eines
oder mehrere verschiedene Hydrokolloide wie Agar-Agar, Alginate, Carrageen, Furcellaran Xanthane, Galactoman-
nene, Starken und deren Derivaten enthélt.
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Verfahren zur Herstellung eines Gels nach einem der vorangehenden Anspriiche 1 bis 3 dadurch gekennzeichnet,
dass die in Schritt a) gemischte Zuckerart Saccharose, Dextrose oder Isomaltulose enthalt.

Verfahren zur Herstellung eines Gels nach einem der vorangehenden Anspriiche 1 bis 4 dadurch gekennzeichnet,
dass die in Schritt d) beigemischte Saure-Wasserlésung eine Séure in einem Verhéltnis von 1:1 bis 1:5 zum Gehalt
des Wassers enthélt.

Verfahren zur Herstellung eines Gels nach einem der vorangehenden Anspriiche 1 bis 5 dadurch gekennzeichnet,
dass nach Schritt d) und vor Schritt €) ein nicht-kalorigenes oder mehrere nicht-kalorigene Slissungsmittel zugegeben
werden.

Verfahren zur Herstellung eines Gels nach einem der vorangehenden Anspriiche 1 bis 6 dadurch gekennzeichnet,
dass die in Schritt €) zugegebenen Pflanzenextrakte Extrakte aus Krautern, Friichten, Samen, Blattern oder Stengeln
von Blschen, Rooibos oder Teepflanzen enthalten.

Verfahren zur Herstellung eines Gels nach einem der vorangehenden Anspriiche 1 bis 7 dadurch gekennzeichnet,
dass in Schritt e) weitere aromatisierende Stoffe beigemischt werden.

Verfahren zur Herstellung eines Gels nach einem der vorangehenden Anspriiche 1 bis 8 dadurch gekennzeichnet,
dass in Schritt ) zusatzlich ein farbender oder mehrere farbende Stoffe beigemischt werden.

Verfahren zur Herstellung eines Gels nach einem der vorangehenden Anspriiche 1 bis 9, dadurch gekennzeichnet,
dass nach Schritt d) und vor Schritt f) Mineralstoffe oder Vitamine beigemischt werden.

Verfahren zur Herstellung eines Gels nach einem der vorangehenden Anspriiche 1 bis 10 dadurch gekennzeichnet,
dass die Masse in Schritt f) bei 65-70 °C in Formgefasse abgefillt wird.

Verfahren zur Herstellung eines Gels nach einem der vorangehenden Anspriiche 1 bis 12 dadurch gekennzeichnet,
dass die Masse in Schritt f) auf Raumtemperatur abgekuhlt wird.

Reversibles Gel zur Zubereitung eines Getrénks dadurch gekennzeichnet, dass das Gel eines oder mehrere Gelier-
mittel, eines oder mehrere Zuckerarten, Wasser, Glucosesirup, eine Saure, Aroma und/oder Pflanzenextrakte enthalt,
wobei die S&ure zu 0.05 bis 1.0% w/w enthalten ist.

Reversibles Gel zur Zubereitung eines Getréanks nach Anspruch 14 dadurch gekennzeichnet, dass das Gel einen
farbenden Stoff oder mehrere farbende Stoffe oder einen Nahrstoff oder mehrere Nahrstoffe wie Vitamine oder Mi-
neralstoffe enthalt.

Reversibles Gel zur Zubereitung eines Getranks nach Anspruch 15 oder 16 dadurch gekennzeichnet, dass das Ge-
liermittel oder die mehreren Geliermittel zu 0.1-3.0% w/w enthalten sind.

Reversibles Gel zur Zubereitung eines Getrénks nach einem der Anspriiche 14 bis 16 dadurch gekennzeichnet, dass
das Gel zwei oder mehr Zuckerarten in einem Bereich von 50 bis 90% w/w enthélt, wobei in den zwei oder mehr
Zuckerarten Glucosesirup enthalten ist.

Reversibles Gel zur Zubereitung eines Getranks nach Anspruch 17 dadurch gekennzeichnet, dass das Gel zwei oder
mehr Zuckerarten in einem Bereich von 75-85% w/w enthélt, wobei in den zwei oder mehr Zuckerarten Glucosesirup
enthalten ist.

Reversibles Gel zur Zubereitung eines Getranks nach einem der Anspriiche 14 bis 17 dadurch gekennzeichnet, dass
das Gel anstelle eines Teils der Zuckerarten ein nicht-kalorigenes oder mehrere nicht-kalorigene Sussungsmittel
enthalt.
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