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(57) Abstract: In order to provide a preparation which is simple to process and from which, by mixing with an aqueous liquid,
even in the cold, a clear food product, in particular a coating mass for foods, a food spread, a sauce or a dessert, can be prepared,
is proposed, such that this preparation comprises a gelatin-based material and at least one of the hydrocolloids xanthan and konjac,
wherein the gelatin-based material is selected in such a manner that it is soluble in water having a temperature of 25°C. Furthermore,
a method of producing a coating mass for foods, a food spread, a sauce or a dessert is proposed, for the carrying out of which the

abovementioned preparation can be used.

[Fortsetzung auf der néichsten Seite]



WO 2009/077449 A1 |00 0T 0010000000 00

M, ZW), eurasisches (AM, AZ, BY, KG, KZ, MD, RU,  Veroffentlicht:

TJ, TM), europdisches (AT, BE, BG, CH, CY, CZ,DE, DK, — mit internationalem Recherchenbericht

EE, ES, FIL, FR, GB, GR, HR, HU, IE, IS, IT, LT, LU, LV, — vor Ablauf der fiir Anderungen der Anspriiche geltenden
MC, MT, NL, NO, PL, PT, RO, SE, SI, SK, TR), OAPI (BF, Frist; Verdffentlichung wird wiederholt, falls Anderungen
BJ, CF, CG, CI, CM, GA, GN, GQ, GW, ML, MR, NE, SN, eintreffen

TD, TG).

(57) Zusammenfassung: Um eine Zubereitung zur Verfiigung zu stellen, welche einfach zu verarbeiten ist und aus der durch Ver-
mischung mit einer wissrigen Fliissigkeit auch in der Kilte ein klares Lebensmittelprodukt, insbesondere eine Uberzugsmasse fiir
Lebensmittel, ein Lebensmittelaufstrich, eine SoBe oder ein Dessert, hergestellt werden kann, wird vorgeschlagen, dass diese Zu-
bereitung ein auf Gelatine basierendes Material und mindestens eines der Hydrokolloide Xanthan und Konjac umfasst, wobei das
auf Gelatine basierende Material so gewihlt ist, dass es in Wasser mit einer Temperatur von 25 °C 18slich ist. Dariiber hinaus wird
ein Verfahren zur Herstellung einer Uberzugsmasse fiir Lebensmittel, eines Lebensmittelaufstriches, einer SoBe oder eines Desserts
vorgeschlagen, zu dessen Durchfiihrung die vorgenannte Zubereitung verwendet werden kann.
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ZUBEREITUNG ENTHALTEND GELATINE UND XANTHAN ODER KONJAC,
INSBESONDERE ZUM HERSTELLEN EINER UBERZUGSMASSE FUR LEBENSMITTEL,
EINES LEBENSMITTELAUFSTRICHES, EINER SOSSE ODER EINES DESSERTS

Die Erfindung betrifft eine Zubereitung, insbesondere zum Herstellen einer
Uberzugsmasse fiir Lebensmittel, eines Lebensmittelaufstriches, einer SoBe
oder eines Desserts.

Weiterhin betrifft die Erfindung ein Verfahren zur Herstellung einer Uberzugs-
masse fur Lebensmittel, eines Lebensmittelaufstriches, einer Sof3e oder eines
Desserts, wobei zur Durchfihrung des Verfahrens die vorgenannte Zuberei-

tung verwendet werden kann.

Bekannte Zubereitungen zum Herstellen von Lebensmittelprodukten wie bei-
spielsweise Uberzugsmassen fur Lebensmittel enthalten ein oder mehrere
Verdickungsmittel. Zur Herstellung des gewlnschten Lebensmittelproduktes
wird eine solche Zubereitung mit einer wassrigen FlUssigkeit vermischt. In Ab-
hangigkeit von den Eigenschaften des jeweils eingesetzten Verdickungsmittels
kdnnen anschlieBend verschiedenartige Prozesse ablaufen. In der Regel tritt
zunachst durch Aufnehmen der FlUssigkeit ein Aufquellen des Verdickungs-
mittels ein. Auch ein Auflésen des Verdickungsmittels in der Flissigkeit ist
maoglich, wobei dies Ublicherweise nach einem vorherigen Aufquellen stattfin-
det. Ein geldstes Verdickungsmittel kann in der Flussigkeit netzartige Gelstruk-

turen ausbilden, was auch als Gelieren bezeichnet wird.

Sowohl durch ein Aufquellen als auch durch ein Gelieren kann eine Zunahme

der Elastizitat und der Viskositat des jeweiligen Lebensmittelproduktes erzielt
werden. In der Regel ist eine fortschreitende Erhéhung der Elastizitat und der
Viskositat bis zum Erreichen bestimmter Eigenschaften wie beispielsweise

Schnittfestigkeit, Streichfahigkeit oder Loffelfahigkeit erwiinscht.
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Aus Grunden der optischen Attraktivitat wird weiterhin haufig angestrebt, ein

klares und ungetribtes Produkt zu erhalten.

Die Ublicherweise verwendeten Zubereitungen zum Herstellen von Uberzugs-
massen fur Lebensmittel, beispielsweise Tortengussen, enthalten eines der
Hydrokolloide Starke, Carrageen und Pektin als Verdickungsmittel. Zur Her-
stellung einer Uberzugsmasse wird die jeweilige Zubereitung zundchst mit
Wasser oder Saft vermischt. Die Mischung wird auf eine Temperatur von etwa
60 bis 70 °C erhitzt, wobei diese Hydrokolloide in Losung gehen und anschlie-
Bend beim Abkihlen Gelstrukturen ausbilden. Ublicherweise wird die Uber-
zugsmasse noch in heiBem Zustand auf das zu Uberziehende Lebensmittel
aufgetragen. AnschlieBend lasst man abkuihlen, wobei sich wéhrend der Aus-
bildung von Gelstrukturen Elastizitat und Viskositat der Uberzugsmasse erho-
hen. Bevor die Uberzugsmasse Schnittfestigkeit aufweist, muss eine durch die
Eigenschaften des jeweils verwendeten Hydrokolloids bestimmte Zeitspanne
abgewartet werden.

Bei der Verwendung von Pektin als Verdickungsmittel verlduft die Zunahme
von Elastizitat und Viskositat sehr schnell. Auch bei nach dem Erhitzen rasch
vorgenommenem Auftragen der heiBen Uberzugsmasse, beispielsweise auf ei-
nen mit Obst belegten Tortenboden, weist diese daher Ublicherweise bereits
eine so hohe Elastizitat und Viskositat auf, dass eine gleichmaBige Verteilung
der Mischung auf dem Tortenboden schwierig ist und die entstehende Uber-
zugsmasse kaum die in der Regel erwlnschte glatte Oberflache erhalt. Zudem
sind auf Pektin basierende Uberzugsmassen leicht triib, wéhrend Gblicherweise
klare Uberzugsmassen bevorzugt sind.

Bei der Verwendung von Starke oder Carrageen als Verdickungsmittel verlauft
der Prozess der Zunahme von Elastizitdt und Viskositat zwar etwas langsamer
als bei Pektin, allerdings immer noch so schnell, dass eine gleichmalige Ver-
teilung der Uberzugsmasse erschwert wird. Unglinstigerweise wird in diesen
Fallen zudem eine Uberzugsmasse erhalten, die noch deutlich triiber ist als die
auf Pektin basierende.
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Durch ein Vermischen eines der Hydrokolloide Pektin, Starke und Carrageen
mit Wasser in der Kalte, d. h. bei bis zu 25 °C, kdnnen diese Hydrokolloide
nicht in Losung gebracht werden, weshalb auch keine Gelstrukturen ausgebil-
det werden koénnen; in diesen Fallen wird zwar eine Zunahme von Viskositat
und Elastizitat beobachtet, die jedoch vor allem auf einem Aufquellen des je-

weiligen Hydrokolloids beruht.

Es sind auch Zubereitungen zum Herstellen von Uberzugsmassen fiir Lebens-
mittel bekannt, die herkdmmliche Gelatine als Verdickungsmittel enthalten.
Sie werden heute allerdings kaum noch verwendet. Dabei wird Gelatine in
Blattform oder in Pulverform mit Wasser oder Saft vermischt. Nach einem
Vorquellen ist auch hier zunachst ein Erhitzen auf etwa 60 bis 70 °C notwen-

dig, um die Gelatine in Losung zu bringen und dann eine Gelierung einzuleiten.

Bedingt durch die Eigenschaften von Gelatine muss zunachst ein Abkuhlen auf
etwa 20 °C abgewartet werden, bevor eine Zunahme der Elastizitat beobach-
tet wird. Erst dann wird Ublicherweise der Auftrag der Uberzugsmasse auf ein

Lebensmittel vorgenommen.

Auch nach dem Abkuhlen weist die mit Gelatine hergestellte Uberzugsmasse
zunachst noch eine so niedrige Elastizitat auf, dass sie beim Auftragen auf ein
Lebensmittel verlduft und somit nicht kontrolliert aufgebracht werden kann.
Wenn die Uberzugsmasse beispielsweise als Tortenguss verwendet wird, muss
daher beim Auftragen auf einen belegten Tortenboden ein am Rand des Tor-
tenbodens anliegender Tortenring verwendet werden, der zumindest die Hohe
des herzustellenden Tortengusses aufweist, um ein Verlaufen der Uberzugs-

masse Uber den Rand des Tortenbodens hinaus zu verhindern.

Zur weiteren Erhohung der Elastizitat der Uberzugsmasse wird das tiberzogene
Lebensmittel anschlieBend ublicherweise kiihlgelagert. Eine schnittfeste Uber-
zugsmasse wird bei der Verwendung von Gelatine erst nach etwa 3 bis 4 Stun-

den Kuhllagerung erhalten.
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Die Aufgabe der vorliegenden Erfindung besteht darin, eine Zubereitung zur
Verfligung zu stellen, welche einfach zu verarbeiten ist und aus der durch Ver-
mischung mit einer wassrigen Flussigkeit auch in der Kalte ein klares Lebens-
mittelprodukt, insbesondere eine Uberzugsmasse fur Lebensmittel, ein Le-
bensmittelaufstrich, eine SolBe oder ein Dessert, hergestellt werden kann.

Diese Aufgabe wird erfindungsgemal von einer Zubereitung geldst, welche ein
auf Gelatine basierendes Material und mindestens eines der Hydrokolloide
Konjac und Xanthan umfasst, wobei das auf Gelatine basierende Material so

gewahlt ist, dass es in Wasser mit einer Temperatur von 25 °C |éslich ist.

Bevorzugte erfindungsgemaBe Zubereitungen lassen sich auch mit wassrigen
Flissigkeiten vermischen und einsetzen, deren Temperatur unterhalb von
25 °C liegt, beispielsweise 15 bis 20 °C.

In Wasser mit einer Temperatur von 25 °C |6sliche auf Gelatine basierende
Materialien sind bekannt. Sie werden haufig auch als Instantgelatine bezeich-
net. Instantgelatine kann beispielsweise auf einer Trocknungswalze aus einer
Gelatineldsung hergestellt werden, wie sie in der Gelatineherstellung Ublicher-
weise anfallt. Wenn sie nach diesem Prozess ohne weitere Verarbeitung einge-
setzt wird, weist sie allerdings eine nur schwache Benetzbarkeit und eine Nei-
gung zur Klumpenbildung in kalten wassrigen FlUssigkeiten auf. Ein zu Gelen
hoherer Qualitat umsetzbares auf Gelatine basierendes Material kann aus die-
ser Instantgelatine gewonnen werden, indem sie mit Gelatine-Hydrolysat ver-
setzt wird, wie dies in der deutschen Offenlegungsschrift DE 103 01 527 Al

beschrieben ist.

Dieses bei 25 °C losliche auf Gelatine basierende Material geht nach einem
Vermischen mit Wasser oder Saft einen Gelierprozess ein. Wie bei der her-
kommlichen, nur in der Hitze 16slichen Gelatine verlauft dieser Gelierprozess
allerdings nur langsam. Eine in der Kélte hergestellte Uberzugsmasse, die als
Verdickungsmittel nur dieses auf Gelatine basierende Material enthalt, weist
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beim Auftragen auf ein Lebensmittel in der Regel noch eine sehr niedrige Elas-

tizitat und Viskositat auf und verlauft.

Uberraschenderweise wurde gefunden, dass aus der erfindungsgemaBen Zu-
bereitung, die neben diesem auf Gelatine basierenden Material mindestens ei-
nes der Hydrokolloide Konjac und Xanthan umfasst, in der Kalte ein Lebens-
mittelprodukt hergestellt werden kann, bei dem die Zunahme der Elastizitat
und der Viskositat Uberaus vorteilhaft verlauft.

Das Hydrokolloid tragt zur Erhéhung der Elastizitat und der Viskositét des je-
weiligen Lebensmittelprodukts insbesondere in der Anfangsphase bei, indem
es beim Vermischen mit der kalten wassrigen Flussigkeit rasch aufquillt und

das Lebensmittelprodukt verdickt.

Da die Zunahme von Elastizitat und Viskositat durch ein Vermischen der erfin-
dungsgemaBen Zubereitung mit einer wassrigen Fllssigkeit bereits bei Raum-
temperatur erfolgt, wird der mit einem Erhitzen der Mischung verbundene

Zeit- und Energieaufwand eingespart.

Bei einer Verwendung der Zubereitung zur Herstellung einer Uberzugsmasse
fir Lebensmittel muss im Gegensatz zu den mit herkdmmlicher Gelatine in der
Hitze hergestellten Uberzugsmassen ein Abklhlen vor dem Auftragen auf ein

Lebensmittel nicht abgewartet werden.

Eine mit der erfindungsgemaBen Zubereitung hergestellte Uberzugsmasse
weist schon kurze Zeit nach der Herstellung eine ausreichend hohe Elastizitat
und Viskositat auf, so dass ein Verlaufen beim Auftragen auf das Lebensmittel

vermieden werden kann.

Wenn die Uberzugsmasse als Tortenguss eingesetzt werden soll, kann daher
ein Verlaufen des Tortengusses Uber den Rand des Tortenbodens hinaus ver-
mieden werden. Auf den Tortenring, der bislang notwendig war, um ein sol-

ches Ubertreten zu verhindern, kann verzichtet werden. Dies gilt insbesondere
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dann, wenn ein Ublicher Tortenboden mit einem erhdhten Teigrand, der ein
Abgleiten des Tortenbelags vom Tortenboden erschweren soll, verwendet wird.
Obwohl die Hohe des Tortengusses in der Regel die Hohe des Teigrands deut-
lich Uberschreitet, ist ein Ubertreten Gber den Teigrand beim Auftragen auf-
grund der relativ hohen Elastizitat und Viskositat des erfindungsgemafien Tor-

tengusses vermeidbar.

Im Vergleich zu einer nur auf Gelatine als Verdickungsmittel basierenden

Uberzugsmasse kann auch deutlich schneller Schnittfestigkeit erreicht werden.

Im Gegensatz zu heiB aufzutragenden Uberzugsmassen, bei denen die Hydro-
kolloide Starke, Pektin und Carrageen verwendet werden, verlauft bei der mit
der erfindungsgemaéBen Zubereitung hergestellten Uberzugsmasse die Erhé-
hung der Elastizitat und der Viskositat zudem langsam genug, um eine gleich-
maBige Verteilung der Uberzugsmasse auf dem Lebensmittel zu ermdglichen.
Durch das UbergieBen eines Tortenbodens mit der Uberzugsmasse kann bei-

spielsweise ein Tortenguss mit einer glatten Oberflache erhalten werden.

Somit sind bei einer mit der erfindungsgemaBen Zubereitung bei Raumtem-
peratur hergestellten Uberzugsmasse in dem Zeitraum kurz nach der Herstel-
lung eine Elastizitdt und Viskositat gegeben, die innerhalb eines fur das Auf-
bringen auf ein Lebensmittel vorteilhaften Bereichs liegen. Mit fortschreiten-
dem Zeitverlauf tritt eine weitere Steigerung der Elastizitat und Viskositat der
Uberzugsmasse auf, und es kann relativ schnell Schnittfestigkeit erreicht wer-
den. Diese auBerst vorteilhaften Eigenschaften beruhen offenbar auf der guns-
tigen Kombination eines Prozesses der Quellung des Hydrokolloids und eines

Prozesses der Gelierung des auf Gelatine basierenden Materials.

Auch weitere mit der erfindungsgemafBen Zubereitung hergestellte Lebensmit-
telprodukte wie beispielsweise Lebensmittelaufstriche, SoBen oder Desserts
erhalten deutlich schneller nach dem Vermischen der Zubereitung mit einer
wassrigen Flussigkeit die jeweils angestrebte Elastizitdt und Viskositat als bei
der ausschlieBlichen Verwendung von Gelatine als Verdickungsmittel. So kdén-
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nen Lebensmittelaufstriche schnell Streichfahigkeit und Desserts oder Sof3en,

die als Dips verwendet werden sollen, schnell Léffelfahigkeit erreichen.

Die Zunahme von Elastizitat und Viskositat kann durch Abkuhlung auf eine un-
terhalb der Raumtemperatur liegende Temperatur beschleunigt werden. Bei
Uberzugsmassen wird die Abkiihlung bevorzugt nach dem Aufbringen der

Uberzugsmasse auf ein Lebensmittel vorgenommen.

Das Massenverhaltnis des mindestens einen Hydrokolloids und des auf Gelati-
ne basierenden Materials der Zubereitung kann innerhalb weiter Grenzen vari-
iert werden. Uber das Massenverhiltnis ist der zeitliche Verlauf der Zunahme
von Elastizitat und Viskositat einstellbar und kann so an den fur das jeweilige
Lebensmittelprodukt vorgesehenen Verarbeitungsprozess angepasst werden.
Bereits geringe Anteile Hydrokolloid an der Trockenmasse der Zubereitung er-

geben einen deutlichen Effekt.

Es wurde festgestellt, dass bei der erfindungsgemaBen Verwendung von Kon-
jac, Xanthan oder einer Mischung von Konjac und Xanthan ein ungetrtbtes,
klares und transparentes Lebensmittelprodukt erhalten werden kann, wie es
aus Grunden der optischen Attraktivitat insbesondere bei Uberzugsmassen wie

Tortenglssen oft erwlnscht ist.

Gute Ergebnisse bezlglich der Klarheit der Produkte werden insbesondere bei
der Verwendung von Konjac als einzigem Hydrokolloid oder in Mischung mit

Xanthan erzielt.

Besonders bevorzugt ist dabei der Einsatz von Konjac als einziges Hydrokollo-
id.

Der Erfinder hat festgestellt, dass die Elastizitat und die Viskositat eines Le-

bensmittelproduktes vorteilhaft verlaufen, wenn das Lebensmittelprodukt mit
einer Zubereitung hergestellt wird, die neben auf Gelatine basierendem Mate-
rial, welches in Wasser mit einer Temperatur von 25 °C |dslich ist, ein Hydro-
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kolloid umfasst, welches beim Vermischen mit Wasser mit einer Temperatur
von 25 °C in einem Massenverhaltnis von 1:99 eine Mischung bildet, die zwei
Minuten nach dem Vermischen eine Viskositat von ca. 150 mPas bis ca.

500 mPas aufweist. Das Vermischen von pulverférmigem Hydrokolloid und
Wasser bendétigt nur wenige Sekunden, d.h. in der Regel weniger als 10 Se-
kunden. Es muss dabei nur sichergestellt sein, dass das Hydrokolloid danach

gleichmagig in dem Wasser verteilt vorliegt.

Konjac, Xanthan und Mischungen davon erflllen diese Bedingungen. Bei einem
Vermischen mit Wasser mit einer Temperatur von 25 °C im Massenverhaltnis
1:99 werden nach zwei Minuten flr Konjac ein Viskositatswert von 200 mPas
und fur Xanthan ein Viskositatswert von 450 mPas gemessen.

Gegenuber weiteren Hydrokolloiden, die ebenfalls diese Bedingung erfullen,
wie beispielsweise Pektin, zeichnen sich Konjac und Xanthan dadurch aus,
dass mit ihnen klare und transparente Lebensmittelprodukte hergestellt wer-

den konnen.

Durch die Geschmacksneutralitat der Komponenten der erfindungsgemaBen
Zubereitung wird erreicht, dass eine weitgehend von Eigengeschmack freie
Uberzugsmasse herstellbar ist, mit der ein Lebensmittel ohne eine gravierende
Veranderung seiner Geschmackseigenschaften Uberzogen werden kann. Der
Geschmack von Lebensmittelaufstrichen, So3en oder Desserts wird durch das
auf Gelatine basierende Material und das Hydrokolloid kaum beeinflusst.

Im Gegensatz zu anderen Hydrokolloiden wie beispielsweise Guar, Pektin oder
Gellan-Gum, bei deren Verzehr sich ein kérniges Mundgefuhl einstellt, schmel-
zen das auf Gelatine basierende Material sowie Xanthan und Konjac im Mund,
was zu einer hohen sensorischen Attraktivitat der unter Verwendung der erfin-

dungsgemaBen Zubereitung hergestellten Lebensmittelprodukte flhrt.

Da ein Erhitzen bei der Verwendung der erfindungsgemaBen Zubereitung nicht
notwendig ist, konnen Lebensmittelprodukte ohne einen stérenden Kochge-
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schmack erhalten werden. Zudem erfolgt die Herstellung der Lebensmittelpro-

dukte in der Kalte vitaminschonend.

Die erfindungsgemafie Zubereitung eignet sich besonders gut flr die Herstel-
lung einer als Tortenguss zu verwendenden Uberzugsmasse. Sie kann aber
auch zur Herstellung einer Glasur oder eines Coatings auf anderen Lebensmit-
teln verwendet werden, beispielsweise einer Beschichtung fir Kanapees. Auch
in Pasteten eingesetzte Uberzugsmassen sind mit ihr herstellbar. Weiterhin
kann die erfindungsgemalBle Zubereitung zur Herstellung von Gelees flur Sulzen

eingesetzt werden.

Vorteilhaft ist die erfindungsgemaBe Zubereitung auch zur Herstellung von
Fruchtaufstrichen oder von Desserts wie Gritzen verwendbar. Auch zu SoBen,

wie beispielsweise Dips, kann sie verarbeitet werden.

Bei einer bevorzugten Ausfuhrungsform der Erfindung umfasst das auf Gelati-
ne basierende Material Gelatinepulverpartikel und einen Anteil von ca.

5 Gew.-% Gelatine-Hydrolysat (Trockenmasse) oder mehr. Ein derartiges auf
Gelatine basierendes Material ist in der deutschen Offenlegungsschrift DE 103
01 527 A1l beschrieben. Es kann aus auf der Trocknungswalze hergestellter
Instantgelatine durch Versetzen mit Gelatine-Hydrolysat hergestellt werden.

Dieses auf Gelatine basierende Material ist leicht von kalten wassrigen FlUssig-
keiten benetzbar und in diesen Idslich. Weiterhin liefert es feste Gelstrukturen,
die vergleichbar sind mit denen, die unter Aufschmelzen herkdmmlicher Gela-

tine unter Erhitzen erhalten werden.

Bevorzugt weisen die Gelatinepulverpartikel eine TeilchengroéfBe von bis zu ca.
200 um auf.

Vorteilhafterweise sind die Gelatinepulverpartikel agglomeriert. Uber die GroBe
der Agglomeratpartikel kann die Losungsgeschwindigkeit der erfindungsgema-
Ben Zubereitung beeinflusst werden. Je groBer die AgglomeratpartikelgroBe
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ist, desto starker wird der Losungsprozess in wassriger FlUssigkeit verlang-
samt. Bevorzugt weisen die Agglomeratpartikel eine TeilchengrdéfBBe von bis zu
ca. 1000 um, weiter bevorzugt von bis zu ca. 800 pym auf. Die Ausbildung von
Agglomeratpartikeln wird bei der Herstellung des auf Gelatine basierenden Ma-

terials durch das Gelatine-Hydrolysat begunstigt.

Ein Anteil von ca. 5 Gew.-% des Gelatine-Hydrolysats an dem auf Gelatine ba-
sierenden Material (Trockenmasse) ist in aller Regel bereits ausreichend, um
das Gelatinepulver ausreichend stabil zu agglomerieren und des weiteren die
Benetzbarkeit des Agglomerats so zu steigern, dass bereits eine deutlich ver-

besserte Verarbeitbarkeit gegeben ist.

Bevorzugt betragt der Anteil des Gelatine-Hydrolysats an dem auf Gelatine ba-
sierenden Material ca. 10 Gew.-% oder mehr, wobei in der Regel Anteile bis zu
ca. 20 Gew.-% fur eine optimale Verarbeitbarkeit ausreichend sind. Vorstellbar
sind allerdings auch Anteile bis zu ca. 50 Gew.-%; die Angaben gelten jeweils

fUr die Trockenmassen.

Die Ausbildung von optisch storenden Oberflachenschaumschichten der Uber-

zugsmasse, die bei der Verwendung stark karbonathaltigen Wassers auftreten
kdnnen, kann weitgehend vermieden werden, wenn das auf Gelatine basieren-
de Material einen Anteil an Lecithin von ca. 50 bis ca. 1.000 mg, vorzugsweise
bis ca. 350 mg pro kg der Gesamtmasse des auf Gelatine basierenden Materi-

als aufweist.

Gunstigerweise ist das auf Gelatine basierende Material durch ein Vermischen
von Komponenten des auf Gelatine basierenden Materials in einer Wirbel-
schicht hergestellt. In einer Wirbelschichtanlage kdnnen die Gelatinepulverpar-
tikel beispielsweise gleichférmig mit einer wassrigen Losung des Gelatine-Hy-
drolysats benetzt und intensiv mit ihr vermischt werden. Das erhaltende Pro-
dukt kann anschlieBend unter einfach kontrollierbaren Temperaturbedingun-

gen auch in der Wirbelschichtanlage getrocknet werden.
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Das oder die Hydrokolloide werden in Pulverform in der erfindungsgemafBen
Zubereitung eingesetzt mit mittleren PartikelgroBen, die bevorzugt im Bereich
von ca. 75 pm bis ca. 100 um, besonders bevorzugt bei ca. 90 um, liegen.

Ein Massenverhaltnis zwischen dem auf Gelatine basierenden Material und
dem mindestens einen Hydrokolloid betragt vorteilhafterweise von ca. 1:1 bis
ca. 50:1. Bei einem derartigen Massenverhaltnis verlauft die Zunahme der
Elastizitadt und der Viskositit einer mit der Zubereitung hergestellten Uber-
zugsmasse einerseits schnell genug, so dass die Uberzugsmasse bereits kurz
nach ihrer Herstellung in einem Zustand relativ hoher Elastizitat und Viskositat
aufgetragen werden kann, andererseits wird eine zu schnelle Erhéhung der
Elastizitat und Viskositat vermieden. Bereits nach relativ kurzer Kihllagerung

wird Schnittfestigkeit erreicht.

Auch fUr andere Lebensmittelprodukte hat sich ein Massenverhdltnis in diesem
Bereich als giinstig erwiesen. Uber eine Variation des Massenverhéltnisses ist
der zeitliche Verlauf der Zunahme von Elastizitdt und Viskositat genau einstell-

bar.

Da die Zunahme der Elastizitat und Viskositat auch durch die Eigenschaften
des jeweils eingesetzten Hydrokolloids beeinflusst wird, ist die Festlegung des

Massenverhaltnisses auch von der Wahl des Hydrokolloids abhangig.

Wenn das mindestens eine Hydrokolloid Konjac ist, kann ein besonders vor-
teilhafter zeitlicher Verlauf der Zunahme der Elastizitat und Viskositat mit ei-
nem Massenverhaltnis zwischen dem auf Gelatine basierenden Material und

Konjac von ca. 3:1 bis ca. 10:1 erzielt werden.

Wenn das mindestens eine Hydrokolloid Xanthan ist, stellt sich ein besonders
vorteilhafter zeitlicher Verlauf der Zunahme der Elastizitdt und Viskositat ein,
wenn das Massenverhaltnis zwischen dem auf Gelatine basierenden Material

und Xanthan von ca. 1:1 bis ca. 50:1, insbesondere von ca. 20:1 bis ca. 25:1

betragt.
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Um den Geschmack des Lebensmittelproduktes zu beeinflussen, kann vorgese-
hen sein, dass die Zubereitung mit einem SuBungsmittel zusammen verarbei-
tet wird oder bereits mindestens ein SuBungsmittel umfasst, wobei das min-
destens eine SuBungsmittel vorzugsweise ausgewahlt ist aus Zuckern, SuB-

stoffen und Zuckeraustauschstoffen.

Wenn die Zubereitung als StBungsmittel einen Zucker umfasst, betragt ein
Anteil des Zuckers an der Zubereitung bevorzugt von 0 bis ca. 92 Gew.-%,
insbesondere von ca. 75 bis ca. 92 Gew.-%. Bei dem Einsatz eines Zucker-
austauschstoffs als SuBungsmittel betragt sein Anteil an der Zubereitung be-
vorzugt von 0 bis ca. 92 Gew.-%, insbesondere von ca. 70 bis ca. 92 Gew.-%.
Wenn als SuBungsmittel ein SuBstoff eingesetzt wird, betragt ein Anteil des
SuBstoffs an der Zubereitung bevorzugt von 0 bis ca. 5 Gew.-%, insbesondere

von ca. 0,5 bis ca. 1,5 Gew.-%.

Eine weitere Abstimmung des Geschmacks des Lebensmittelproduktes kann
dadurch vorgenommen werden, dass die Zubereitung mit einer Genusssaure
zusammen verarbeitet wird oder bereits mindestens eine Genusssaure um-

fasst.

Bevorzugt umfasst die Zubereitung als Genusssaure zumindest Zitronensaure.

Ein Anteil der Genusssaure an der Zubereitung betragt bevorzugt von ca. 1 bis

ca. 5 Gew.-%.

Da die Komponenten der erfindungsgemaBen Zubereitung in trockener Form in
der Zubereitung enthalten sein kdnnen wie beispielsweise auf Gelatine basie-
rendes Material, welches in einer Wirbelschichtanlage hergestellt und getrock-
net worden ist, kann die erfindungsgemafe Zubereitung in Form eines riesel-
fahigen Pulvers vorliegen, so dass das Dosieren der Zubereitung vereinfacht

wird.
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Weil sowohl das auf Gelatine basierende Material als auch das mindestens eine
Hydrokolloid in Form relativ groBBer Partikel eingesetzt werden kdnnen, kann
die erfindungsgemalBe Zubereitung weiterhin praktisch staubfrei erhalten wer-
den. Dies bringt zusatzliche Vorteile in der Verarbeitung und Anwendung mit
sich. Unter "staubfrei" wird im vorliegenden Zusammenhang verstanden, dass
PartikelgroBen von weniger als 25 pym praktisch nicht vorhanden sind, d.h. auf

einen Anteil von 2 Gew.-% oder weniger reduziert sind.

Die Erfindung betrifft weiterhin ein Verfahren zur Herstellung einer Uberzugs-
masse fur Lebensmittel, eines Lebensmittelaufstriches, einer Sof3e oder eines
Desserts. Gemal diesem Verfahren wird die oben beschriebene Zubereitung

mit einer wassrigen Flussigkeit vermischt.

Als wassrige Flussigkeit wird vorzugsweise Wasser oder ein Saft gewahlt. Bei
der Verwendung von Wasser kann insbesondere eine weitgehend geschmack-

freie Uberzugsmasse erhalten werden.

Vorteilhafterweise kann das Verfahren bei einer Temperatur von ca. 15 °C bis

ca. 25 °C durchgeflihrt werden, da eine Erwarmung der Mischung aus der Zu-

bereitung und der wassrigen Fllissigkeit nicht notwendig ist, um die Zunahme

der Elastizitat und Viskositat einzuleiten. FUr die Herstellung des jeweiligen Le-
bensmittelproduktes wird deutlich weniger Zeit bendtigt als bei den herkdmm-
lichen Verfahren, durch den Verzicht auf das Erhitzen wird zudem Energie ein-
gespart.

Die Masse der zu verwendenden wassrigen Flussigkeit hangt von den er-

wiunschten Eigenschaften des herzustellenden Lebensmittelproduktes ab.

In vielen Fallen, beispielsweise bei der Herstellung einer Uberzugsmasse, wer-
den bei einem Verhaltnis zwischen der Gesamtmasse des auf Gelatine basie-
renden Materials und des mindestens einen Hydrokolloids und der Masse der
wassrigen Flussigkeit von ca. 1:12 bis ca. 1:8 gute Ergebnisse erzielt. Wenn

die Zubereitung gemeinsam mit Frichten verarbeitet wird, beispielsweise zu
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einem Fruchtaufstrich, kann das in den Frichten enthaltene Wasser bereits

genugen.

Weiterhin betrifft die vorliegende Erfindung ein Lebensmittel, das teilweise
oder ganz mit einer Uberzugsmasse (iberzogen ist, welche eine wassrige Fliis-
sigkeit und die oben beschriebene Zubereitung umfasst, wobei die Zubereitung

mit der wassrigen Flussigkeit vermischt ist.

Die Uberzugsmasse kann auf einfache Weise in der Kéalte hergestellt werden.
Dabei verlauft die zeitliche Zunahme der Elastizitdt und Viskositat auBBerst vor-
teilhaft. Schon kurze Zeit nach ihrer Herstellung sind ihre Elastizitat und Visko-
sitdt ausreichend hoch, um ein Auftragen ohne starkes Verlaufen auf das Le-
bensmittel zu ermdglichen. Es wird aber auch eine zu schnelle Erhéhung von
Elastizitat und Viskositat vermieden, so dass eine gleichmaBige Verteilung auf
dem Lebensmittel erreicht werden kann. Die Uberzugsmasse weist daher nach
dem Auftragen eine glatte Oberflache auf, die zu einem attraktiven Erschei-
nungsbild des Lebensmittels beitragt.

Durch die Geschmacksneutralitat des verwendeten auf Gelatine basierenden

Materials und des Hydrokolloids kann auch die Uberzugsmasse selbst bei ge-
eigneter Wahl der weiteren Komponenten der zu ihrer Herstellung verwende-
ten Zubereitung weitgehend geschmacksneutral sein, so dass der Geschmack

des mit ihr Uberzogenen Lebensmittels nicht wesentlich verandert ist.

Aufgrund der Verwendung von Xanthan und/oder Konjac als Hydrokolloid in
der Zubereitung ist die Uberzugsmasse weiterhin klar und transparent, so dass

der optische Eindruck des Lebensmittels nicht beeintrachtigt ist.

Bei dem erfindungsgemaBen Lebensmittel kann es sich insbesondere um eine
mit der Uberzugsmasse als Tortenguss Uiberzogene Torte handeln. Bevorzugt

ist der Tortenguss ohne Tortenring aufgebracht worden.
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Weitere erfindungsgemaBe Lebensmittel konnen mit der Uberzugsmasse bei-
spielsweise in Form einer Beschichtung, einer Glasur oder eines Coatings Uber-
zogen sein. Dabei kann es sich zum Beispiel um Kanapees oder Pasteten han-
deln. Durch ein Uberziehen verschiedener Einlagen mit der Uberzugsmasse als

Gelee kénnen auch Sullzen hergestellt werden.

Die vorliegende Erfindung betrifft ferner einen Lebensmittelaufstrich, welcher
eine wassrige Flussigkeit und die oben beschriebene Zubereitung umfasst, wo-
bei die Zubereitung mit der wassrigen Flussigkeit vermischt ist. Bei dem Le-
bensmittelaufstrich kann es sich insbesondere um einen Fruchtaufstrich han-

deln. Der Fruchtaufstrich kann zuckerfrei oder zuckerhaltig sein.

Die vorliegende Erfindung betrifft ferner eine So3e, welche eine wassrige Flus-
sigkeit und die oben beschriebene Zubereitung umfasst, wobei die Zubereitung
mit der wassrigen Flussigkeit vermischt ist. Die mit der Zubereitung herge-
stellten SoBen zeichnen sich durch eine relativ hohe Elastizitat und Viskositat
aus. Beispielsweise kdnnen die SoBen Ioffelfahig sein, so dass sie als Dips ver-
wendet werden konnen. Da die Elastizitat und Viskositat der SoBen durch die
Komponenten der erfindungsgemaBen Zubereitung erzielt wird, ist ein Zusatz
von Olen nicht notwendig. Daher kdnnen die SoBen fettreduziert oder fettarm

sein.

Die vorliegende Erfindung betrifft ferner ein Dessert, welches eine wassrige
FlUssigkeit und die oben beschriebene Zubereitung umfasst, wobei die Zube-
reitung mit der wassrigen Flussigkeit vermischt ist. Ein solches Dessert kann

beispielsweise eine Grlitze sein.

Diese und weitere Vorteile der vorliegenden Erfindung werden im Folgenden
anhand der Beispiele und der Zeichnung noch naher erldutert. Es zeigen im

Einzelnen:

Fig. 1: Zeitlicher Verlauf der Elastizitat erfindungsgeméBer Uberzugsmas-
sen vom Zeitpunkt ihrer Herstellung an;
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Fig. 2: Zeitlicher Verlauf der Viskositat erfindungsgemaBer Uberzugsmassen

vom Zeitpunkt ihrer Herstellung an; und

Fig. 3: Ausschnittsweise schematische Querschnittsansicht einer mit einer
erfindungsgemé&Ben Uberzugsmasse (iberzogenen Torte.

Beispiele

In den folgenden Beispielen wird als auf Gelatine basierendes Material ein als
"GELITA-Instant Plus" bezeichnetes Produkt verwendet (Hersteller: GELITA
AG), das agglomerierte Gelatinepulverpartikel mit einer TeilchengréBe von 100
bis 500 um, einen Gelatine-Hydrolysatanteil von 15 Gew.-% und einen Leci-

thinanteil von ca. 0,3 Gew.-% umfasst.

Die Hydrokolloide Konjac und Xanthan werden in den folgenden Beispielen je-
weils in Pulverform eingesetzt und weisen eine mittlere Partikelgré3e von ca.

90 um auf.

Als Genusssaure wird in den folgenden Beispielen Zitronensaure verwendet.
Als SuBungsmittel werden in den meisten der folgenden Beispiele Zucker oder

ein SuBstoff eingesetzt.

Eine aus diesen in den Beispielen verwendeten Komponenten zusammenge-
setzte Pulvermischung ldsst sich innerhalb von wenigen Sekunden mit Wasser
mit einer Temperatur von 25 °C so vermischen, dass die Komponenten in dem

Wasser gleichmaBig verteilt vorliegen.

Uberzugsmassen fiir Lebensmittel

Der Prozess der Zunahme der Elastizitat und der Viskositat verschiedener Vari-
anten der erfindungsgemaBen Uberzugsmasse wird verfolgt. Zum Vergleich
wird der Prozess der Zunahme der Elastizitadt und der Viskositat von Uberzugs-
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massen beobachtet, die jeweils nur mit auf Gelatine basierendem Material

oder dem Hydrokolloid Konjac hergestellt werden.

Zunachst werden die Zubereitungen A bis D zum Herstellen der Uberzugsmas-
sen bereitgestellt, indem die im Folgenden angegebenen Komponenten jeweils
mit 18 g Zucker und 0,6 g Zitronensaure vermischt werden:

Zubereitung A (Referenzzubereitung):
9¢g GELITA-Instant Plus

Zubereitung B (Referenzzubereitung):

2,49 Konjac

Zubereitung C:
9¢g GELITA-Instant Plus
2,49 Konjac

Zubereitung D:
9¢g GELITA-Instant Plus
2,49 Konjac
0,449 Xanthan

Die Zubereitungen A bis D werden jeweils mit 300 ml Wasser mit einer Tem-
peratur von 25 °C vermischt. Die dabei erhaltene Uberzugsmasse reicht zum
Uberziehen eines mit Obst belegten Tortenbodens mit einem Durchmesser von
26 bis 28 cm aus. Zur Verfolgung der Zunahme der Elastizitat und der Viskosi-
tat wird den Mischungen jeweils eine Probe von 2,5 ml entnommen und in die
Messzelle eines Rheometers (Physica MCR 300) gegeben. Durch Oszillations-
messung bei einer Deformationsamplitude von 1 % und einer Frequenz von 1
Hz werden in regelmafBigen Zeitabstanden das Speichermodul G' und das Ver-
lustmodul G" der Probe bestimmt. G' dient als Mal3 fur die Elastizitat der Pro-
be, G" dient als Mal3 fur die Viskositat der Probe.
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Die Temperatur der Proben wird zunachst 10 Minuten bei 25 °C gehalten. An-
schlieBend wird innerhalb von 2,5 Minuten eine Abkuhlung auf 10 °C vorge-
nommen. AnschlieBend wird die Temperatur 30 Minuten lang bei 10 °C gehal-

ten.

Der zeitliche Verlauf der Temperatur und der als Mal3 fur die Elastizitat dienen-
den Speichermodule G' der Proben sind in der Fig. 1 dargestellt. Der zeitliche

Verlauf der Temperatur ist dabei mit dem Bezugszeichen 10 versehen.

Die zu ausgewadhlten Zeitpunkten gemessenen Werte von G' flr die mit den

Zubereitungen A bis D hergestellten Uberzugsmassen sind in Tabelle 1 ange-

geben.
Tabelle 1
Zubereitung | G' [Pa] nach G' [Pa] G' [Pa] G' [Pa]
10 min nach 1 min nach 10 min nach 30 min
bei 25 °C bei 10 °C bei 10 °C bei 10 °C
A 0 0 80 230
B 160 230 230 230
C 20 70 270 470
D 20 150 510 800

Der zeitliche Verlauf des Speichermoduls der Uberzugsmasse, die mit Zube-
reitung A, die als Verdickungsmittel nur auf Gelatine basierendes Material um-
fasst, hergestellt wird, ist in Fig. 1 mit dem Bezugszeichen 12 versehen. Eine
feststellbare Zunahme der Elastizitat tritt erst nach minutenlangem Lagern bei
10 °C ein, und auch im weiteren Verlauf nimmt die Elastizitat, die hier auf ei-
ner Gelierung des auf Gelatine basierenden Materials beruht, nur relativ
schwach zu. Wird ein derartiger Tortenguss kurz nach dem AnrUhren auf eine
Torte aufgebracht, muss ein Tortenring verwendet werden, um zu verhindern,

dass der noch sehr flissige Tortenguss Uber den Rand des Tortenbodens lauft.
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Bei Verwendung der nur das Hydrokolloid Konjac umfassenden Zubereitung B
zeigt der zeitliche Verlauf 14 des Speichermoduls, dass schon direkt nach dem
Anruhren durch ein Aufquellen des Hydrokolloids eine hohe Elastizitat erreicht
wird. Es ist kaum mdoglich, diesen Tortenguss in gleichmaBiig verteilter Form
auf einem Tortenboden aufzutragen und eine glatte Oberflache des Tortengus-
ses zu erreichen. Durch das Abklhlen auf 10 °C wird kaum noch eine weitere

Erhdhung der Elastizitat erreicht.

Der zeitliche Verlauf 16 des Speichermoduls bei Verwendung der erfindungs-
gemaBen Zubereitung C und der zeitliche Verlauf 18 des Speichermoduls bei
Verwendung der erfindungsgemalBen Zubereitung D zeigen dagegen, dass in
diesen Fallen bereits kurze Zeit nach dem Vermischen der Zubereitung mit
Wasser eine Elastizitat erhalten wird, die es gestattet, den Tortenguss auf ei-
nen belegten Tortenboden aufzutragen, ohne dass die Verwendung eines Tor-
tenrings notwendig ware. Die Elastizitat des Tortengusses ist bereits bei einer
Temperatur von 25 °C hoch genug, um ein Uberlaufen tUber den Rand des

Tortenbodens zu vermeiden.

Andererseits verbleibt die Elastizitat der mit den Zubereitungen C und D her-
gestellten Mischungen in den ersten Minuten nach dem Vermischen auf einem
deutlich niedrigeren Niveau als bei der Zubereitung B. Ihre Elastizitat ist nicht
so hoch, dass eine gleichmaBige Verteilung des Tortengusses auf dem beleg-
ten Tortenboden behindert wirde, und es kann ein Tortenguss mit glatter, an-

sprechender Oberflache erhalten werden.

Bereits nach einer Lagerung von 30 Minuten bei 10 °C weisen die mit den er-
findungsgemaBen Zubereitungen C und D hergestellten Uberzugsmassen deut-
lich héhere Elastizitaten auf als die nur Gelatine oder nur Konjac enthaltenden.

Wahrend bei der nur mit auf Gelatine basierendem Material hergestellten
Uberzugsmasse 3 bis 4 Stunden Lagerung unter Kiihlung abzuwarten sind, be-

vor ausreichende Schnittfestigkeit erreicht wird, kdnnen die aus den Zuberei-
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tungen C und D hergestellten Tortengusse bereits nach 60 bis 90 Minuten La-

gerung unter Kuhlung angeschnitten werden.

Der zeitliche Verlauf der Temperatur und der als MaB3 fur die Viskositat dienen-
den Verlustmodule G" der Proben sind in der Fig. 2 dargestellt. Der zeitliche

Verlauf der Temperatur ist dabei mit dem Bezugszeichen 20 versehen.

Die zu ausgewadhlten Zeitpunkten gemessenen Werte von G" flr die mit den

Zubereitungen A bis D hergestellten Uberzugsmassen sind in Tabelle 2 ange-

geben.
Tabelle 2
Zubereitung | G" [Pa] nach G" [Pa] G" [Pa] G" [Pa]
10 min nach 1 min nach 10 min nach 30 min
bei 25 °C bei 10 °C bei 10 °C bei 10 °C
A 0 0 0 0
B 110 130 130 130
C 10 40 70 100
D 10 40 80 110

Der zeitliche Verlauf 22 des Verlustmoduls bei Verwendung der Zubereitung A,
die als Verdickungsmittel nur auf Gelatine basierendes Material umfasst, zeigt,
dass wahrend der gesamten verfolgten Zeitdauer, also insbesondere auch
nach dem Abkuhlen auf 10 °C, keine Erhohung der Viskositat feststellbar ist.
Neben der langsamen Zunahme der Elastizitat ist auch dies ein Grund dafur,
dass die mit Zubereitung A hergestellte Uberzugsmasse zum Verlaufen neigt
und dass bis zum Erreichen von Schnittfestigkeit eine relativ lange Zeit unter

Kihlung abgewartet werden muss.

Der zeitliche Verlauf 24 des Verlustmoduls der Uberzugsmasse, die mit der nur
das Hydrokolloid Konjac umfassenden Zubereitung B hergestellt wird, zeigt

eine direkt nach dem Herstellen der Uberzugsmasse auftretende hohe Viskosi-
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tat. Sie bedingt gemeinsam mit der hier ebenfalls gegebenen hohen Elastizitat
die schlechte Verarbeitbarkeit dieser Uberzugsmasse schon kurz nach der Her-
stellung. Durch das Abkuhlen kann nur noch eine geringe weitere Steigerung

der Viskositdt erreicht werden.

Wie der zeitliche Verlauf 26 des Verlustmoduls bei Verwendung der erfin-
dungsgemaBen Zubereitung C und der zeitliche Verlauf 28 des Verlustmoduls
bei Verwendung der erfindungsgemafien Zubereitung D zeigen, tritt hier je-
weils in den ersten Minuten nach der Herstellung der Uberzugsmasse eine Zu-
nahme der Viskositat auf. Diese erreicht allerdings keinen so hohen Wert wie
bei der ausschlielichen Verwendung von Konjac als Verdickungsmittel. Neben
der schon beschriebenen vorteilhaften Elastizitat dieser Uberzugsmasse ge-
wahrleistet auch die hier vorliegende Viskositat eine gute Verarbeitbarkeit.
Durch Abkuhlen auf 10°C kann die Zunahme der Viskositat beschleunigt wer-
den und so zum raschen Erreichen von Schnittfestigkeit beitragen.

Der beobachtete zeitliche Verlauf der Zunahme der Elastizitat und der Visko-
sitat bei Verwendung der erfindungsgemaBen Zubereitungen weist somit auf
eine auBerst vorteilhafte Kombination der Geliereigenschaften des auf Gelatine

basierenden Materials und der Quellungseigenschaften des Hydrokolloids hin.

Die Fig. 3 zeigt eine ausschnittsweise schematische Querschnittsansicht einer
mit einer erfindungsgemé&Ben Uberzugsmasse (iberzogenen, insgesamt mit
dem Bezugszeichen 30 versehenen Torte. Ein herkdmmlicher Tortenboden 32
der Torte 30 ist auf einer Tortenbodenflache 34 mit Fruchtstlicken 36 belegt.
Ein Teigrand 38 des Tortenbodens 32 ist gegenuber der Tortenbodenflache 34
um eine Randhdhe 40 erhdht.

Um die Fruchtstiicke 36 vollstédndig bedecken zu kénnen, muss eine Uberzugs-
masse gegeniiber der Tortenbodenfldche 34 eine Uberzugsmassenhdhe 42
aufweisen, die die Randhohe 40 Uberschreitet. Die herkdmmlichen auf Gelatine
basierenden Uberzugsmassen weisen kurz nach ihrer Herstellung eine sehr

niedrige Viskositat auf. Bis zu der die Randhdhe 40 Uberschreitenden Uber-
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zugsmassenhdhe 42 konnen sie nur unter Verwendung eines am Teigrand 38
anliegenden Tortenrings aufgetragen werden, da ohne einen Tortenring ein
Verlaufen der Uberzugsmasse Uiber den Teigrand 38 eintritt.

Eine mit der erfindungsgeméaBen Zubereitung hergestellte Uberzugsmasse 44
kann dagegen auch ohne Verwendung eines Tortenrings bereits kurz nach ih-
rer Herstellung bis zu der die Randhéhe 40 Uberschreitenden Uberzugsmas-
senhohe 42 aufgetragen werden. Dies wird durch die gegentber herkdmmli-
chen Uberzugsmassen auf Gelatinebasis deutlich schneller verlaufende Zunah-

me der Viskositat ermdglicht.

Lebensmittelaufstriche

Zur Herstellung von Lebensmittelaufstrichen unterschiedlicher Zuckergehalte
kdnnen Zubereitungen E bis H verwendet werden, deren Zusammensetzungen
in Tabelle 3 angegeben sind. Die Zubereitungen E bis G weisen unterschiedli-

che Zuckergehalte auf.

Die zuckerfreie Zubereitung H enthélt das Konservierungsmittel Kaliumsorbat.

Tabelle 3

Zubereitung E F G H
GELITA- 74 39 34 3,59
Instant Plus

Konjac 1,2 g 0,84g 0,84g 0,8g
Zitronensaure [ 4,5 g 5g 0,59 2,59
Kristallzucker | 137,3 g 41,2 g 15,7 g -
Kaliumsorbat | - - - 0,29
Gesamtmasse | 150 g 50¢ 20 g 74
der

Zubereitung
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Die in Tabelle 3 angegebenen Gesamtmassen der Zubereitungen E bis H wer-
den jeweils mit 200 g Fruchten vermischt. Die Frichte kénnen gefroren, frisch
oder als Dosenware eingesetzt werden. Wenn die Frlchte nur einen geringen
Wassergehalt aufweisen, wird der Mischung wassrige FlUssigkeit zugesetzt. Als
wassrige Flussigkeit wird Wasser oder in Fallen, in denen die Fruchte Dosen-
ware sind, auch der entsprechende Dosensaft verwendet. Durch Purieren der

Mischungen werden Fruchtaufstriche erhalten.

Ein Erhitzen ist bei der Herstellung der Fruchtaufstriche nicht notwendig. Es

kann bei Raumtemperatur gearbeitet werden.

Nach spatestens 12 h Lagerung im Kuhlschrank sind die Fruchtaufstriche
streichfahig. Auch bei anschlieBender Lagerung bei Zimmertemperatur bleibt
die Streichfahigkeit erhalten. Die Herstellung ohne Erhitzen ist vitaminscho-
nend und fuhrt dazu, dass die Fruchtaufstriche frei von Kochgeschmack sind.

Der Zuckergehalt der mit der Zubereitung E hergestellten Fruchtaufstriche be-
tragt ca. 39 Gew.-% bezogen auf die Gesamtmasse der Zubereitung E und der
Frichte. Beispiele fUr mit der Zubereitung E verarbeitbare Friichte und einen
dabei jeweils vorteilhaften Zusatz an wassriger Flussigkeit sind in Tabelle 4

angegeben.
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Tabelle 4
Frucht Zusatz an wassriger Flussigkeit
Himbeere (frisch) -
Banane / Apfel (je 100 g; frisch) 75 ml Wasser
Erdbeere (frisch) -
Beerenmix (frisch) -
Pflaume? (frisch) 50 ml Wasser
Aprikose (Dosenware) 50 ml Dosensaft
Ananas (Dosenware) 75 ml Dosensaft
Mango (Dosenware) 75 ml Dosensaft
Sauerkirsch (Dosenware) 50 ml Dosensaft
Pflaume’® (Dosenware) -

! Aus Geschmacksgriinden wird der Mischung 1 g Zimt zugesetzt.

Der Zuckergehalt der mit der Zubereitung F hergestellten Fruchtaufstriche be-
tragt ca. 16 Gew.-% bezogen auf die Gesamtmasse der Zubereitung F und der
Frichte. Beispiele fur mit der Zubereitung F verarbeitbare Frichte und einen
jeweils vorteilhaften Zusatz an wassriger FlUssigkeit sind in Tabelle 5 angege-

ben.
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Tabelle 5

Frucht Zusatz an wassriger Flussigkeit

Johannisbeere (frisch)

Mango (frisch)

50 - 100 ml Wasser

Papaya (frisch)

Nektarine (frisch)

50 ml Wasser

Himbeere (frisch)

50 - 100 ml Wasser

Khaki (frisch)

50 - 100 ml Wasser

Zuckeraprikose (frisch)

50 - 100 ml Wasser

Litschi (frisch)

50 ml Wasser

Kumaquat (frisch)

100 - 150 ml Wasser

Grapefruit (frisch)

Kaktusfeige (frisch)

Der Zuckergehalt der mit der Zubereitung G hergestellten Fruchtaufstriche be-

tragt ca. 7 Gew.-% bezogen auf die Gesamtmasse der Zubereitung G und der

Frichte. Beispiele fur mit der Zubereitung G verarbeitbare Frichte und einen

jeweils vorteilhaften Zusatz an wassriger FlUssigkeit sind in Tabelle 6 angege-

ben.

Tabelle 6

Frucht

Zusatz an wassriger Flussigkeit

Erdbeere (frisch)

20 ml

Himbeere (frisch) 20 ml
Fruchtmix (frisch) 20 ml
Avocado-Creme (frisch) 20 ml

Die mit der Zubereitung H hergestellten Fruchtaufstriche sind zuckerfrei. IThnen

wird als SuBungsmittel bevorzugt noch ein StBstoff wie beispielsweise Na-

®
treen Feine SuBe flUssig zugegeben. Beispiele fur mit der Zubereitung H ver-

arbeitbare Frichte, einen jeweils vorteilhaften Zusatz an wassriger Flissigkeit
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®
und einen jeweils empfohlenen Zusatz an Natreen Feine SufBe fllssig sind in

Tabelle 7 angegeben.

Tabelle 7

Frucht Zusatz an wassriger Zusatz an Natreen®
Flissigkeit Feine Susse flussig

Erdbeere (frisch) - 2 ml

Banane / Apfel (je 100 g; | 90 ml Wasser 1 ml

frisch)

Pflaume’® (Dosenware) 50 ml Dosensaft 1ml

Sauerkirsch (Dosenware) | 70 ml Dosensaft 1mil

Ananas (Dosenware) 90 ml Dosensaft 1mil

Avocado-Creme (frisch) 80 ml Wasser -

! Aus Geschmacksgriunden wurde der Mischung 1 g Zimt zugesetzt.

SoBen

Zur Herstellung verschiedener als Dip verwendbarer SoBBen kann eine Zube-
reitung J der im Folgenden angegebenen Zusammensetzung verwendet wer-

den:

Zubereitung J:

15g¢ GELITA-Instant plus
49 Konjac

2,59 Zitronensaure

78,5 g Zucker

Zur Herstellung von Gewdulrzdips kann die Zubereitung J bei Raumtemperatur
mit verschiedenen Ausgangszubereitungen und Wasser verruhrt werden, wo-
bei als Ausgangszubereitungen handelsubliche SoBenzubereitungen verwendet

werden kénnen. Beispiele fir verwendbare Ausgangszubereitungen und jeweils
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geeignete Mengen der Ausgangszubereitungen, der Zubereitung J und des

Wassers sind in Tabelle 8 angegeben.

Tabelle 8
Ausgangszubereitung | Menge der Menge der Wassermenge
Ausgangs- Zubereitung J
zubereitung
Maggi® Texicana 250 ml 20 g 100 ml
Maggi® Chakalaka 250 ml 20 g 100 ml
Maggi® Magic Asia 250 ml 20 g 100 ml
Taco Sauce, hot 200 ml 20 g 100 ml

(Herst.: Th. Kattus
GmbH, Maisach)

Braten-Grillwlrzer 30 g 35¢ 250 ml
(Herst.: Wagner)

Knorr® Salatkréonung | 30 g 35¢g 250 ml
Kiihne® Senf-Dip 200 g 20 g 200 ml

Zur Herstellung suBBer Dips kdnnen beispielsweise 35 g der Zubereitung J bei
Raumtemperatur mit 400 ml Kokosmilch oder aromatisierter Milch (z. B. Scho-

koladenmilch oder Vanillemilch) verrahrt werden.

Zur Herstellung von Fruchtdips kann die Zubereitung J mit Frlichten vermischt
werden, wobei bei Verwendung von Frichten mit niedrigem Wassergehalt ge-
gebenenfalls Wasser oder Saft zugesetzt werden. AnschlieBend wird die Mi-
schung puriert. Es kann auch ohne Zusatz von Friichten gearbeitet werden. In
diesem Fall wird die Zubereitung J in einen Saft eingerthrt. Die Herstellung
der Fruchtdips erfolgt bei Raumtemperatur. Gute Ergebnisse werden beispiels-
weise bei einer Verarbeitung von 20 g der Zubereitung J mit 400 g Mangos
(Dosenware) oder bei der Verarbeitung von 35 g der Zubereitung J mit 400 ml|

Orangensaft erhalten.
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Die mit der Zubereitung J hergestellten Dips weisen sofort oder spéatestens
nach 2stundiger Lagerung im Kuhlschrank die gewlinschte Loffelfahigkeit auf,
die auch bei anschlieBender Lagerung bei Zimmertemperatur beibehalten wird.

Da die Verdickung der Dips durch die erfindungsgemaBe Verwendung von auf
Gelatine basierendem Material und Konjac erzielt wird, ist ein Zusatz von Olen
zu den Dips nicht notwendig. Daher kdnnen fettarme oder fettreduzierte Dips
hergestellt werden.

Sorbets

Zur Herstellung eines Sorbets kann eine Zubereitung K der im Folgenden an-

gegebenen Zusammensetzung verwendet werden:

Zubereitung K:

3,79 GELITA Instant plus
0,9g Konjac

3,79 Zitronensaure

91,7 g Fructose

Die Zubereitung K wird mit Frichten vermischt. Die Mischung wird unter Ein-
schlagen von Luft pariert. Ein Erhitzen der Mischung ist nicht notwendig. An-
schlieBend wird durch Einfrieren ein Sorbet erhalten. Bei einem geringen Was-
sergehalt der Frichte kann vor dem Purieren Wasser oder Saft zugesetzt wer-
den. Gute Ergebnisse wurden beispielsweise bei einer Verarbeitung von 100 g
der Zubereitung K mit 200 g Mangos (Dosenware) und 50 ml des entsprechen-

den Dosensafts erhalten.

Grutzen

Zur Herstellung einer Gritze ist eine Zubereitung L mit der im Folgenden an-

gegebenen Zusammensetzung geeignet:
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Zubereitung L:
39 GELITA-Instant plus
0,84g Konjac
0,59 Zitronensaure
15,7 g Kristallzucker

Durch Vermischen der Zubereitung L mit Frichten und einer wassrigen Flls-
sigkeit bei Raumtemperatur wird eine zuckerreduzierte Gritze erhalten. Bei-
spielsweise konnen 20 g der Zubereitung L mit 150 g Beerenmix und 50 g Erd-
beeren verarbeitet werden, wobei als wéassrige Flussigkeit 200 ml Kirschsaft
zugesetzt werden. In diesem Fall ist die Gritze klar und nach 30 min. Lage-

rung im Kuhlschrank |6ffelfahig.
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PATENTANSPRUCHE

1. Zubereitung, insbesondere zum Herstellen einer Uberzugsmasse fiir Le-
bensmittel, eines Lebensmittelaufstriches, einer So3e oder eines Des-
serts, umfassend ein auf Gelatine basierendes Material und mindestens
eines der Hydrokolloide Xanthan und Konjac, wobei das auf Gelatine ba-
sierende Material so gewahlt ist, dass es in Wasser mit einer Tempera-

tur von 25 °C loslich ist.

2. Zubereitung nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass das auf
Gelatine basierende Material Gelatinepulverpartikel und einen Anteil von

ca. 5 Gew.-% Gelatine-Hydrolysat (Trockenmasse) oder mehr umfasst.

3. Zubereitung nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, dass der Anteil
des Gelatine-Hydrolysats an dem auf Gelatine basierenden Material ca.
10 Gew.-% oder mehr betragt.

4, Zubereitung nach Anspruch 2 oder 3, dadurch gekennzeichnet, dass der
Anteil des Gelatine-Hydrolysats an dem auf Gelatine basierenden Mate-
rial bis zu ca. 30 Gew.-% betragt.

5. Zubereitung nach einem der Anspruche 2 bis 4, dadurch gekennzeich-
net, dass die Gelatinepulverpartikel eine TeilchengroéfBe von bis zu ca.

200 pm aufweisen.

6. Zubereitung nach einem der Anspriche 2 bis 5, dadurch gekennzeich-
net, dass die Gelatinepulverpartikel agglomeriert sind, wobei die Agglo-
meratpartikel vorzugsweise eine TeilchengréBe von bis zu ca. 1.000 um,

weiter bevorzugt bis zu ca. 800 um, aufweisen.

7. Zubereitung nach einem der Anspruche 2 bis 6, dadurch gekennzeich-
net, dass das auf Gelatine basierende Material einen Anteil an Lecithin
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von ca. 50 bis ca. 1.000 mg, vorzugsweise bis ca. 350 mg, pro kg der

Gesamtmasse des auf Gelatine basierenden Materials aufweist.

Zubereitung nach einem der Anspruche 2 bis 7, dadurch gekennzeich-
net, dass das auf Gelatine basierende Material durch ein Vermischen
von Komponenten des auf Gelatine basierenden Materials in einer Wir-
belschicht hergestellt ist.

Zubereitung nach einem der voranstehenden Anspruche, dadurch ge-
kennzeichnet, dass ein Massenverhaltnis zwischen dem auf Gelatine ba-
sierenden Material und dem mindestens einen Hydrokolloid von ca. 1:1
bis ca. 50:1 betragt.

Zubereitung nach einem der voranstehenden Anspruche, dadurch ge-
kennzeichnet, dass die Zubereitung Konjac umfasst und dass ein Mas-
senverhaltnis zwischen dem auf Gelatine basierenden Material und Kon-

jac von ca. 3:1 bis ca. 10:1 betragt.

Zubereitung nach einem der voranstehenden Anspruche, dadurch ge-
kennzeichnet, dass die Zubereitung Xanthan umfasst und dass ein Mas-
senverhaltnis zwischen dem auf Gelatine basierenden Material und Xan-

than von ca. 1:1 bis ca. 50:1 betragt.

Zubereitung nach einem der voranstehenden Anspriche, umfassend
mindestens ein SuBungsmittel, wobei das mindestens eine SuBungs-
mittel ausgewahlt ist aus Zuckern, Zuckeraustauschstoffen und SuB-
stoffen.

Zubereitung nach Anspruch 12, dadurch gekennzeichnet, dass die Zube-
reitung als SuBungsmittel einen Zucker umfasst und dass ein Anteil des
Zuckers an der Zubereitung von 0 bis ca. 92 Gew.-% , insbesondere

von ca. 75 bis ca. 92 Gew.-% betragt.
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Zubereitung nach Anspruch 12, dadurch gekennzeichnet, dass die Zube-
reitung als StBungsmittel einen Zuckeraustauschstoff umfasst und dass
ein Anteil des Zuckeraustauschstoffs an der Zubereitung von 0 bis ca.

92 Gew.-%, insbesondere von ca. 70 bis ca. 92 Gew.-% betragt.

Zubereitung nach Anspruch 12, dadurch gekennzeichnet, dass die Zube-
reitung als SuBungsmittel einen SuBstoff umfasst und dass ein Anteil
des SuBstoffs an der Zubereitung von 0 bis ca. 5 Gew.-%, insbesondere

von ca. 0,5 bis ca. 1,5 Gew.-% betragt.

Zubereitung nach einem der voranstehenden Anspriche, umfassend

mindestens eine Genusssaure.

Zubereitung nach Anspruch 16, dadurch gekennzeichnet, dass die Zube-

reitung als Genusssaure zumindest Zitronensdure umfasst.

Zubereitung nach Anspruch 16 oder 17, dadurch gekennzeichnet, dass
ein Anteil der Genusssaure an der Zubereitung von ca. 1 bis ca.
5 Gew.-% betragt.

Zubereitung nach einem der voranstehenden Anspruche, dadurch ge-
kennzeichnet, dass die Zubereitung in Form eines rieselfdhigen Pulvers

vorliegt.

Zubereitung nach einem der voranstehenden Anspruche, dadurch ge-
kennzeichnet, dass die Zubereitung im Wesentlichen staubfrei ist.

Verfahren zur Herstellung einer Uberzugsmasse fur Lebensmittel, eines
Lebensmittelaufstriches, einer SofB3e oder eines Desserts, wobei eine Zu-
bereitung gemal einem der Anspriche 1 bis 20 mit einer wassrigen

Flussigkeit vermischt wird.
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Verfahren nach Anspruch 21, dadurch gekennzeichnet, dass als wassri-

ge FlUssigkeit Wasser oder ein Saft gewahlt wird.

Verfahren nach Anspruch 21 oder 22, dadurch gekennzeichnet, dass das
Verfahren bei einer Temperatur von ca. 15 °C bis ca. 25 °C durchge-
fuhrt wird.

Verfahren nach einem der Anspriiche 21 bis 23, dadurch gekennzeich-
net, dass ein Verhaltnis zwischen der Gesamtmasse des auf Gelatine ba-
sierenden Materials und des mindestens einen Hydrokolloids und der

Masse der wassrigen Flussigkeit von ca. 1:12 bis ca. 1:8 gewahlt wird.

Lebensmittel, dadurch gekennzeichnet, dass es teilweise oder ganz mit
einer Uberzugsmasse berzogen ist, welche eine wassrige Flissigkeit
und eine Zubereitung geman einem der Anspriche 1 bis 20 umfasst,

wobei die Zubereitung mit der wassrigen FlUssigkeit vermischt ist.

Lebensmittel nach Anspruch 25, dadurch gekennzeichnet, dass es sich
um eine mit der Uberzugsmasse als Tortenguss tiberzogene Torte han-
delt.

Lebensmittel nach Anspruch 26, dadurch gekennzeichnet, dass der Tor-

tenguss ohne Tortenring aufgebracht worden ist.

Lebensmittelaufstrich, umfassend eine wassrige Flussigkeit und eine Zu-
bereitung gemal einem der Anspriche 1 bis 20, wobei die Zubereitung

mit der wéassrigen Flussigkeit vermischt ist.

SoBe, umfassend eine wassrige Flussigkeit und eine Zubereitung geman
einem der Anspriche 1 bis 20, wobei die Zubereitung mit der wassrigen

Flussigkeit vermischt ist.
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30. Dessert, umfassend eine wassrige FlUssigkeit und eine Zubereitung ge-
mal einem der Anspruche 1 bis 20, wobei die Zubereitung mit der
wassrigen Flussigkeit vermischt ist.
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AGR [CN]) 11. Oktober 2006 (2006-10-11)
Zusammenfassung

EP 0 547 647 A (UNILEVER NV [NLJ]; UNILEVER
PLC [GB]) 23. Juni 1993 (1993-06-23)
Beispiel 5

FR 2 608 901 A (MERO ROUSSELOT SATIA [FR])
1. Juli 1988 (1988~07-01)

Seite 1, Zeilen 1-25

Seite 2, Zeile 34 ~ Seite 4, Zeile 2
Anspruch 1

WO 94/14334 A (UNILEVER PLC [GB]; UNILEVER
NV [NL1) 7. Juli 1994 (1994-07-07)
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