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64 Verfahren zur Herstellung eines Pektinpriiparates.

@ Zur Herstellung eines Pektinpriparates auf der Basis
von Obstpektin wird

a) als Ausgangsstoff ein Pektin verwendet, das eine Cal-
ciumbindigkeit von 30 bis 140 g CaCl, je Kilogramm
Pektin mit einem Veresterungsgrad von 30 bis 40 %
hat,

b) beieiner Temperatur zwischen 10 und 90°C eine sol-
che Losung aus diesem Pektin, Wasser und Polyphos-
phat oder Pyrophosphat hergestellt, dass ein pH-Wert
zwischen 4,4 und 4,8 erhalten wird,

¢) der Losung unter starkem Riihren eine solche Menge
einer CaCl,-Losung zugesetzt, wie es der Calcium-
bindigkeit des verwendeten Pektins entspricht, und

d) das gebildete Pektinpriparat aus der Losung ausge-
fillt und getrocknet.

Das Pektinpriiparat eignet sich fiir die Herstellung von

Gelees. Zur Herstellung eines Nahrungsmittelgelierstoffes

konnen 1 bis 4 Gew.-% des Pektinpriparates unter Riih-

ren in 20 bis 80 Gew.-% Wasser in Losung gebracht wer-
den.
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PATENTANSPRUCHE

1. Verfahren zur Herstellung eines Pektinpriiparates
auf der Basis von Obstpektin fiir die Herstellung von Ge-
lees, dadurch gekennzeichnet, dass man

a) als Ausgangsstoff ein Pektin verwendet, das eine Cal-
ciumbindigkeit von 30 bis 140 g CaCl, je Kilogramm Pek-
tin mit einem Veresterungsgrad von 30 bis 40% hat,

b) bei einer Temperatur zwischen 10 und 90°C eine
solche Losung aus diesem Pektin, Wasser und Phosphat aus
der Gruppe von Polyphosphaten und Pyrophosphaten her-
stellt, dass ein pH-Wert zwischen 4,4 und 4,8 erhalten wird,

¢) der Losung unter starkem Umrithren eine solche
CaCl,-Menge in Form einer Losung zusetzt, wie es der Cal-
ciumbindigkeit des verwendeten Pektins entspricht, und

d) das gebildete Pektinpriparat aus der Losung ausfallt
und trocknet.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet,
dass man der Losung nach dem Zusatz der CaCl,-Losung
eine weitere Phosphatmenge zumischt, um einen pH-Wert
von 5,0 == 0,2 zu erreichen.

3. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet-
dass man der Losung nach Zusatz der CaCl,-Losung eine
weitere Phosphatmenge zumischt, um die Viskositiit auf 30
bis 35 Cp bei 20°C, gemessen bei 2770 s, einzustellen.

4. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet,
dass man das Pektinpriparat mit Alkohol ausfalit.

5. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet,
dass man das ausgefiillte Pektinpriparat mittels einer Schnek-
kenpresse abpresst.

6. Verfahren nach Anspruch 5, dadurch gekennzeichnet,
dass man das abgepresste Pektinpriparat bei einer Tempe-
ratur von hochstens 60°C trocknet.

7. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 6, da-
durch gekennzeichnet, dass man von einem Pektin ausgeht,
das einen Veresterungsgrad von 35 bis 38% hat.

8. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 7, da-
durch gekennzeichnet, dass man als Phosphat Tetranatrium-
pyrophosphat verwendet.

9. Pektinpriparat, hergestellt geméss dem Verfahren
nach Anspruch 1.

10. Pektinpriparat nach Anspruch 9, hergestellt ge-
miiss dem Verfahren nach einem der Anspriiche 2 bis 8.

11. Verwendung eines Pektinpriiparates nach Anspruch
9 zur Herstellung eines Nahrungsmittel-Gelierstoffes, da-
durch gekennzeichnet, dass man 1 bis 4 Gew.-% des Pek-
tinpriparates unter Rithren in 20 bis 80 Gew.-% Wasser
in Losung bringt.

12. Verwendung nach Anspruch 11 eines Pektinprédpara-
tes nach Anspruch 10.

13. Verwendung nach Anspruch 11 oder 12, dadurch
gekennzeichnet, dass man in der Losung 20 bis 80 Gew.-%
eines Fiillstoffes auf der Basis von Zucker oder Zuckeraus-
tauschstoffen 16st.

14. Verwendung nach Anspruch 13, dadurch gekenn-
zeichnet, dass man 2 Gewichtsteile des Pektinpriparates in
50 Gewichtsteilen Wasser in Losung bringt und in dieser L&-
sung anschliessend 50 Gewichitsteile des Fiillstoffes auflost.

15. Verwendung nach Anspruch 13, dadurch gekenn-
zeichnet, dass man als Fiillstoff Saccharose, Invertzucker,
Sorbit, Fruktose, Xylit oder Stirkesirup verwendet.

16. Verwendung nach Anspruch 15, dadurch gekenn-
zeichnet, dass man den pH-Wert der Losung zwischen 3,8
und 5,2, vorzugsweise durch Zugabe von Tetranatrium-
pyrophosphat zwischen 3,8 und 5,2, insbesondere auf einem
Wert von 4,8, hilt.

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung
eines Pektinpriparates auf der Basis von Obstpektin, insbe-
sondere Apfelpektin, geeignet zur Herstellung von Gelees
mit insbesondere niedrigem Trockensubstanzgehalt.

5 Hochveresterte Pektine bilden Gele, wobei die Gebildung
auf einer Dehydratisierung und elektrischer Neutralisation
kolloidal dispergierter und hydrierter Pektinagglomerate be-
ruht. Dazu muss Zucker oder ein' Zuckeraustauschstoff als
Entwésserungsmittel in einer Konzentration von nahezu

10 65% vorhanden sein, und es muss der erforderliche pH-Wert
in einer engen Toleranzbreite eingehalten werden. Die ein-
zelnen Pektinmolekiile sind dabei iiber Wasserstoffbriicken
verkniipft, die durch den Zucker gegeben werden.

Niederverésterte Pektine, d.h. Pektine mit einem Ver-

15 esterungsgrad unter 50%, haben Gelier- bzw. Verdickungs-
eigenschaften, die denjenigen von Agar oder Gelatine &hn-
lich sind. Niederveresterte Pektine werden in der Lebens-
mittelindustrie beispielsweise zur Herstellung von trocken-
massearmen Gelees, Milchpuddings und zuckerfreien Gelees

40 verwendet. Die Geliereigenschaften von niederveresterten
Pektinen hiingen von der Pektinmenge, der Trockensubstanz,
dem pH-Wert und dem Gehalt an Puffersalz und vorhan-
denen ‘Calcium-Ionen ab. Die Calcium-Ionen-Konzentra-
tion spielt dabei eine nicht unwesentliche Rolle, wobei sich

,5 abhingig vom Veresterungsgrad die optimale Calcium-lonen-
Menge éndert. Das Calcium-Optimum, ausgedriickt in mg
Ca/g Pektin, das ein festes Gel bildet, ist fiir ein’ bestimmtes
Pektin eine definierte Grosse. Ein Uberschreiten der Ca-
Konzentration ergibt ein sprodes Gel mit einer starken Nei-

30 gung zur Synirese. Die Abhéngigkeit vom pH-Wert und der
Trockensubstanzmenge spielt dabei nur noch eine unter-
geordnete Rolle. Fiir die technologische Anwendung dieser
Pektine sind jedoch folgende Faktoren ungiinstig:

1. je niedriger der Veresterungsgrad eines Pektins ist,

45 um so schlechier ist seine Loslichkeit in Wasser,

2. zur Finhaltung einer optimalen Calcium-Ionen-Kon-
zentration ist meistens ein‘Ca-Zusatz notig, der abhiingig
ist von dem verwendeten Wasser und der Frucht.

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein Pektin-

40 Priparat auf der Basis von niederverestertem Obstpektin mit

der fiir seinen Veresterungsgrad optimalen ‘Calciummenge

in der Weise herzustellen, dass zugleich eine ausreichende

Menge Puffersalz vorhanden ist, um dieses Pektin in wiss-

riger Losung zu halten.

Zur Losung dieser Aufgabe ist das erfindungsgemisse

Verfahren dadurch gekennzeichnet, dass man

a) als Ausgangsstoff ein Pektin verwendet, das eine Cal-
ciumbindigkeit von 30-140 g'CaCl, je Kilogramm Pektin
mit einem Veresterungsgrad von 30-40%, vorzugsweise

50 35-38% hat, :

b) bei einer Temperatur zwischen 10 und 90°C eine sol-
che Lésung aus diesem Pektin, Wasser und Phosphat aus
der Gruppe von Polyphosphaten und Pyrophosphaten, ins-
besondere Tetranatriumpyrophosphat, herstellt, dass ein pH-

55 Wert zwischen 4,4 und 4,8 erhalten wird,

c¢) der Losung unter starkem Umriihren eine solche
CaCl,-Menge in Form einer Losung zusetzt, wie es der Cal-
ciumbindigkeit des verwendeten Pektins entspricht, und

d) das gebildete Pektinpréparat aus der Losung aus-

60 fallt und trocknet.

Bei Anwendung des erfindungsgemassen Verfahrens lésst
sich somit ein Pektinpréiparat durch Reaktion von nieder-
verestertem Obstpektin mit bestimmten Phosphaten bei ge-
gebenen Reaktionsbedingungen und gegebenem pH-Wert

65 herstellen. Die priiparierte Pektin-Phosphat-Verbindung
wird mit ‘Calcium-Ionen zur Reaktion gebracht, wobei man
nach Fillung ein phosphatiertes ‘Ca-Pektin erhélt, das als
Calciumphospho-Pektin bezeichnet werden kann. Von die-

45



sem Calciumphospho-Pektin ist anzunehmen, dass der weit-
aus grosste Teil des Calciums nicht direkt an Pektin ge-
bunden, sondern iiber die Phosphatgruppe mit dem Pektin
verkniipft ist.

Bei der technischen Anwendung zeigt das im folgenden
beschriebene Calciumphospho-Pektin folgende vorteilhafte
Eigenschaften:

Die Loslichkeit in kaltem und warmen Wasser ist gut; es
bildet sich eine relativ niedrigviskose Losung, die ein gutes
Arbeiten gewihrleistet. Bei der Einstellung eines bestimm-
ten pH-Wertes in der Kochung erfolgt eine Abspaltung der
Calcium-Phosphat-Gruppe vom Pektin. Dabei bildet sich
das urspriingliche niederveresterte Pektin zuriick, das dann
in einer definierten Calcium- und Pufferkonzentration vor-
liegt. Die Reaktion des Pektins mit dem Calcium erfolgt
dabei langsam, und es bildet sich ein gleichmissiges Cal-
ciumpektinat-Gel aus. Obwohl die Abhéngigkeit vom pH-
Wert bestehen bleibt, kann der pH-Bereich jedoch wesent-
lich grosser als bei hochveresterten Pektinen sein. Die Cal-
ciumempfindlichkeit, d.h. die Abhéngigkeit von der Frucht
bzw. dem umgebenden Medium, ist gering. Hinsichtlich der
Calcium- und pH-Abhingigkeit ist das erfindungsgemaiss
hergestellte Pektinpriparat amidiertem Pektin dhnlich, wobei
jedoch bei dem erfindungsgemiss hergestellten iCalcium-
phospho-Pektin die optimale Calciummenge schon integriert
ist.

Das erfindungsgemisse Verfahren wird im foigenden an
Hand eines Beispieles niher erldutert:

Als Ausgangspektin wird ein niederverestertes Pektin
mit einem Veresterungsgrad von 30-40%, insbesondere
35-38%, verwendet.

Ermittlung der Calcium-Zudosierung:

Zur Festlegung des notwendigen Calciumchlorid-Bedarfs
werden Kochungen mit anwachsenden Mengen an Calcium-
chlorid hergestellt.

Als Grundkochung dient folgende Rezeptur (Beispiel):
500 g Erdbeermark
500 g niederveresterte Pektin-Losung, 2,5%ig (= 12,5 g

Pektin)
650 g Fructosesirup, 70%ig
ca. 3 ml 50%ige Zitronenséure zur Einstellung des pH-Wer-
tes auf 2,9.

Durch Kochen auf einen Trockensubstanzgehalt von
50% erhilt man eine 1 kg-Kochung.

Zu jeweils einer 100 g — Probe dieser Kochung werden
steigende Mengen an 2 %iger CaCl,-Losung zugegeben. Die
Calciumchlorid-Losung wird in die noch sehr heisse Kochung
direkt nach dem Ausgiessen eingeriihrt. Diese Proben wer-
den zur Ausgelierung kaltgestellt.

In der Regel ist eine Zugabe von ca. 2-7 ml einer 2 %-
igen Losung von wasserfreiem 'CaCl,. Als Mass fiir die
notwendige CaCl,-Menge dient die Konsistenz der Kochung,
und zwar in der Weise, dass bei steigender Festigkeit die
beste Gelstirke direkt vor der Probe, welche anfingt gries-
sig zu werden (Calcium-Pektinat-Bildung), zur Berechnung
gewertet wird. Dabei entspricht eine Zugabe von jeweils
I ml CaCl,-Losung (2%ig) zu 100 g der Kochung mit 1,2%
niederverestertem Pektin einer spéteren Dosierung von
16,67 g CaCl,-(wasserfrei)/kg Pektin. Bei einer Calcium-
Dosierung von 6 ml zu 100 g der Kochung entspricht dies
2.B. einer spiteren Einwaage von 100 g CaCl, auf je 1 kg
niederverestertem Pektin.

Als Beispiel wurde mit einem 30 kg-Pektin-Ansatz gearbeitet:

Ein Behilter wird mit 1200 1 Wasser gefiillt, das eine
Temperatur von 50-60°C hat. In das Wasser werden unter
Riihrung mit einem Schnellriihrwerk 30 kg des oben de-
finierten Ausgangspektins eingewogen. Anschliessend wer-
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den 16,0 kg Tetranatriumpyrophosphat-Dehydrat (Na,P,0, .
10 H,0) in fester Form zugegeben, um einen pH-Wert der
Loésung von im wesentlichen 4,4-4,8 zu erhalten. Nach der
Pyrophosphatzugabe wird etwa 15 Minuten lang mit verrin-

5 gerter Riihrgeschwindigkeit umgeriihrt, bis sich das Pektin
vollsténdig geldst hat.

Eine héhere Dosierung von Tetranatriumpyrophosphat
sollte zu diesem Zeitpunkt nicht stattfinden, da Reaktionen
eintreten konnen, die einen unerwiinschten Einfluss auf die

10 Endqualitiit haben konnen.

In alterpativer Weise besteht die Moglichkeit, dem Was-
ser auch zuerst das Tetranatriumpyrophosphat und erst dann
das Pektin oder beide Stoffe zusammen zuzusetzen.

Aunschliessend wird die errechnete CaCl,-Menge (Lebens-

15 mittelqualitit) mit einem Reinheitsgrad von 96 % in Form
einer 10%igen Losung vorzugsweise iiber einen Injektor
unter schnellem Umriihren zugegeben. Intensives Umriihren
ist notwendig, um eine schnelle und gute CaCl,-Verteilung
zu erreichen. Nach Zugabe des CaCl, muss noch eine Zeit-

20 lang (etwa 5 Minuten) mit einem Schnellrithrwerk weiter-
geriihrt werden, um eine optimale Reaktion zu gew#hrleisten.

Die CaCl,-Zugabe soll so erfolgen, dass eine Pektinat-
bildung vermieden wird.

Anschliessend wird eine weitere Menge Pyrophosphat

25 zugegeben. Diese Menge wird dadurch festgelegt, dass man
im Labor eine Probe auf ihren pH-Wert und ihre Visko-
sitdt priift. Der pH-Wert soll auf 5,0 = 0,2 eingestellt wer-
den. Ein besseres Kriterium ist die Viskositit; Viskositdten
zwischen 30-35 cP bei 20°C (gemessen bei 2770 s™) sind

30 akzeptabel, hohere Viskosititen sollten nicht akzeptiert wer-
den. Die Viskosititsmessungen wurden auf einem Roto-
visco bein = 512 U/min mit abnehmender Drehfrequenz,
100 S-Eichung mit Messeinrichtung NV vorgenommen.
Wihrend dieser Zugabe des in fester Form vorliegenden

35 Pyrophosphates wird wieder mit dem Schnellriihrer gear-
beitet.

Nach erfolgter Einldsung dieser Pyrophosphat-Menge
wird im Labor nochmals der pH-Wert und die Viskositit
der Ldsung tiberpriift.

“" " Eventuelle Korrekturen konnen dann auch noch vorge-

nommen werden. Da diese Messungen alle an Hand einer
Losung von 30 kg niederverestertem Pektin in 1200 1 Was-
ser (= 2,5 %ig) praktiziert werden, sind beim Arbeiten mit
anders konzentrierten Losungen andere Messwerte zugrun-
de zu legen. pH-Wert- und Viskositits-Messungen werden
dann neu definiert.

So ist es beispielsweise moglich, mit hoheren Pektinkon-
zentrationen zu arbeiten, wobei beispielsweise 30 kg Pek-

50 tin in eine Wassermenge von 700-800 } Wasser eingemischt
werden konnen. Fiir die anschliessende Fillung ist es vor-
teilhaft, eine hthere Konzentration als 2,5% zu wihlen,
beispielsweise eine 5 %ige Pektinlésung.

Bei positivem Laborbefund der Pektinpriparatlésung

s5 wird anschliessend die Losung in bekannter Weise in Al-
kohol gefillt.

Nach beendeter Fillung wird mittels einer Schnecken-
presse abgepresst.
Das gepresste Pektinpréiparat wird bei hchstens 60°C

60 im Luftstrom getrocknet. Anschliessend wird wie iiblich ge-
mahlen.

Das erhaltene ‘Calcium-Phospho-Pektin hat die eingangs
geschilderten vorteilhaften Eigenschaften.
Dariiber hinaus wurden Versuche durchgefiibrt, um die

65 Abhingigkeit der Gelierung vom Ausgangs-pH-Wert der
Pektinpriparatldsung zu testen. Dabei hat es sich gezeigt,
dass bei einem pH-Wert von ca. 5,0 bei definiertem CaCl,-
Gehalt die Gelierung am besten ist. Wenn die 2,5 %ige Pek-
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tinpréparatldsung einen pH-Wert iiber 5,0 hat, so ist die
Gelierkraft in der Probekochung um so schlechter, je hdher
der pH-Wert der Ausgangsldsung ist. Der pH-Wert in der
Probekochung liegt konstant zwischen 2,9 und 3,0. Dieser
Versuch soll zeigen, dass bei pH-Werten iiber 5,0 in der
Pektinldsung die Gelierkraft abnimmt. Losungen mit einem
pH-Wert von 5,0 sind hinsichtlich ihrer Viskositét sehr diinn-
fliissig. Auf jeden Fall ist ein niedriger pH-Wert oder eine
hohe Viskositit der Losung von Vorteil, da das Absetzen
von Calcium-Phosphat erschwert erfolgt. Eine ausreichende
Phosphatierung des Priparates bleibt trotzdem gewéhrleistet.

Bei der Verwendung von den meisten heute auf dem
Markt befindlichen Gelierstoffen, beispielsweise zur Her-
stellung von Milch- oder Fruchtdesserts, ist es erforderlich,
den Gelierstoff unter Kochung in Wasser zu 6sen und/oder
gegebenenfalls durch Zugabe von beispielsweise Zitronen-
sdure od. dgl. fiir die Geleebildung vorzubereiten.

Der Erfindung liegt daher die weitere Aufgabe zugrunde,
einen Nahrungsmittel-Gelierstoff zu schaffen, der ohne vor-
bereitende Schritte als Fertig-Gelierstoff direkt seiner Ver-
wendung zugefiihrt werden kann.

Zur Losung dieser Aufgabe ist die erfindungsgemisse
Verwendung des Pektinpriparates zur Herstellung eines
Nahrungsmittel-Gelierstoffes dadurch gekennzeichnet, dass
man 1-4 Gew.-% des Pektinpriparates auf der Basis von
Obstpektin, insbesondere Apfelpektin, unter Riihren in
20-80 Gew.-% Wasser in Losung bringt. In dieser Losung
kann man anschliessend 20-80 Gew.-% eines Fiillstoffes auf
der Basis von Zucker oder Zuckeraustauschstoffen 16sen.

Basierend auf der ausgezeichneten Gelierfihigkeit des
oben beschriebenen Pektinpriparates (im folgenden als
NV-50 bezeichnet), welches ein Calciumphospho-Pektin
aus Obstpektin darstellt, wurde somit ein Verfahren ent-
wickelt, welches es erlaubt, in einfacher Weise Nahrungs-
mittel-Gelees herzustellen, indem man den erfindungsgemsss
hergestellten Gelierstoff bei Normaltemperatur mit einem
ungefihr gleichen Volumen an Friichten (frisch, gefroren
oder aus Konserven), Fruchtséften, Milch, Milchprodukten
und Sauermilchprodukten vermischt. Der erfindungsgemiiss
hergestelite Nahrungsmittel-Gelierstoff wird z.B. wie folgt
hergestellt:

1-4% NV-50 werden in Wasser zur Ldsung gebracht
und die 1-4%ige Losung wird durch Zuldsen eines Fiill-
stoffes auf eine Trockensubstanzmenge von 20-80% Trok-
kensubstanz gebracht.

Als Fiillstoff eignen sich simtliche Zucker- und Zucker-
austauschstoffe, wie z.B. Saccharose, Invertzucker, Sorbit,
Fruktose, Xylit, Stirkesirup usw. Priignant sowohl bei der
Herstellung als auch bei der Verarbeitung der Fliissig-Ge-
liergussmasse ist, dass ohne speziellen Zusatz von Siuren
oder Calciumsalzen operiert wird; der natiirliche Séure- oder

Calcium-Ionen-Gehalt der verwendeten Lebensmittel ist zur
Gelierung ausreichend.

Dabei ist es vorteilhaft, wenn ein Trockensubstanzgehalt

eingehalten wird, der die Verderblichkeit des Produktes

5 verzogert, oder aber sterile Arbeitsbedingungen (keimfreie
Abfiillung bei Temperaturen iiber 70°C) oder Konservie-
rung der Losung durch Zusatzstoffe angewandt wird.

Die Herstellung des Fliissig-Geleegusses bzw. Gelierstof-
fes wird beispielsweise beschrieben fiir eine 2 %ige Lsung

10 NV-50in 50% TS Trockensubstanz mit Zucker, Heissab-
fiillung:

2 kg Pektin NV-50 werden in 50 kg Wasser mit einer
Temperatur von 40°-100°C im Schnellriihrwerk eingeriihrt,
wobei kurze Zeit bis zur vollstindigen Losung des Pektins

15 geriihrt werden muss. Zu dieser Losung gibt man 48 kg
Zucker und rithrt weiter bis zur vollstindigen Aufldsung des
Zuckers, anschliessend wird unter Einhaltung oben erwihn-
ter Bedingungen beziiglich mikrobiellen Verderbs abge-
fiillt. Wenn der pH-Wert des nach diesem Verfahren herge-~

20 stellten Fliissig-Geleegusses zwischen 3,8 und 5,2 liegt, wird
eine Gelierung des Fliissig-Geleegusses verhindert.

Unter Umstéinden kann eine pH-Korrektur durch Zugabe
von entsprechenden Zusatzstoffen vorgenommen werden. In
obigem Beispiel hat sich ein pH-Wert von 4,8 als am giin-

25 stigsten erwiesen (Einstellung mit Tetranatriumpyrophos-
phat).

Als Verwendungsbeispiele werden folgende Mdglichkeiten
genannt:

Herstellung von Milchdessert oder Sauermilchdessert:

30 Zu einem gewihlten Volumen des Fliissig-Geleegusses
(100 ml) wird ungefihr dasselbe Volumen (50-200 ml) an
Frischmilch, pasteurisierte Milch oder marktiiblichen Sauer-
milchprodukten, wie Dickmilch oder Joghurt untergeriihrt
und fiir kurze Zeit fiir die Ausbildung der Endkonsistenz

35 stehen gelassen.

Frucht-Desserts: Zu einem gewihlten Volumen (100 ml)
des Fliissig-Geleegusses wird ein ungefihr gleiches Volu-
men (50-200 ml) zubereitetes Frischobst (passiert oder in
kleinen Stiicken), aufgetautes Tiefkiihlobst, Obst aus Kon-

40 serven, Fruchtsifte jeglicher Art untergeriihrt und fiir kurze
Zeit zur Ausbildung der Endkonsistenz stehen gelassen.

Durch Zugabe einer bestimmten Menge Fruchtsiure oder
Zitronensaft in das Obst oder in den Fruchtsaft kann der
fruchtige Geschmack des Desserts verbessert werden. Dabei

45 ist jedoch zu beachten, dass dadurch eine schnellere Aus-
gelierung und Erh6hung der Gelfestigkeit erreicht wird.

Herstellung von Tortengussmasse und Torten-Gelee-
decken: Die Herstellung erfolgt auf die gleiche Weise wie
bei den beschriebenen Obst-Desserts, nach Unterrithren des

so Fliissig-Geleegusses in die Frucht, bzw. in den Saft ist vor
dem Ausgelieren die Masse {iber den Tortenbelag zu ver-
teilen, bzw. nach dem Abzugsverfahren auszugiessen.
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