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69 Kiseartiges Gel.

@ Ein siurestabiles, wirmereversibles, kiiseartiges Gel

wird hergestellt unter Verwendung eines Kises, z.B.
Mozzarella, eines Siuerungsmittels und eines Stabilisie-
rungssystems auf der Basis von Johannisbrotkernmehl/
Xanthangummi. Es eignet sich unter anderem als Kise-
komponente fiir Pizza.
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PATENTANSPRUCHE

1. Gegen Séure stabiles kdseartiges Gel, dadurch gekenn-
zeichnet, dass es eine wisserige Disperion eines natiirlichen
Kises und ein Sduerungsmittel, Johannisbrotkernmehl (fo-
cust bean gum) und Xanthangummi in geniigenden Mengen
enthilt, um das késeartige Gel bei pH-Werten unterhalb des
isoelektrischen Punktes von Milchproteincasein zu stabilisie-
ren.

2. Késeartiges Gel nach Patentanspruch 1, dadurch ge-
kennzeichnet, dass es 1,5 bis 0,8% Johannisbrotkernmehl
und 0,8 bis 1,5% Xanthangummi enthdlt.

3. Késeartiges Gel nach Patentanspruch 2, dadurch ge-
kennzeichnet, dass das Verhiltnis vom Xanthangummi zu
Johannisbrotkernmehl im Bereich von 2: 1 zu 0,5 : 1 liegt.

4, Kiseartiges Gel nach Patentanspruch 1, dadurch ge-
kennzeichnet, dass das Sduerungsmittel aus der Gruppe be-
stehend aus organischen Siuren von Nahrungsmittelqualitét
und Mineralsiuren von Nahrungsmittelqualitit ausgewéhlt
ist.

5. Kiseartiges Gel nach Patentanspruch 1, dadurch ge-
kennzeichnet, dass das Sduerungsmittel ausgewahlt ist aus
der Gruppe bestehend aus Zitronensédure, Milchsdure und
Phosphorsaure.

6. Kiseartiges Gel nach Patentanspruch 5, dadurch ge-
kennzeichnet, dass es das Sduerungsmittel in geniigender
Menge enthilt, um den pH-Wert des kiseartigen Gels auf
4,1 bis 4,4 herabzusetzen.

7. Késeartiges Gel nach Patentanspurch 1, dadurch ge-
kennzeichnet, dass der Feuchtigkeitsgehalt in einem ge-
niigenden Bereich liegt, um das Brechen der Emulsion zu
verhindern und zu ermdglichen, dass die Emulsion bei etwa
—2,2°C zu Schnitzeln geschnitten wird.

8. Kiseartiges Gel nach Patentanspruch 6, dadurch ge-
kennzeichnet, dass der Feuchtlgkeltsgehalt im Bereich von
60 bis 64% liegt.

9. Kiseartiges Gel nach Patentanspruch 1, dadurch ge-
kennzeichnet, dass der natiirliche Kise ausgewdhlt ist aus
der Gruppe bestehend aus Vollmilch-Mozzarella-Kise, Voll-
milch-Mozzarella-Kise mit niederem Feuchtigkeitsgehalt,
teilweise entrahmtem Mozzarella, teilweise entrahmtem
Mozzarella mit niederem Feuchtigkeitsgehalt, Provolone-
Kise, Romano-Kise und deren Gemischen.

10. K #seartiges Gel nach Patentanspruch 9, dadurch ge-
kennzeichnet, dass es 55 bis 45% Mozzarella-Kése, ausge-
wiihlt aus der Gruppe bestehend aus Vollmilch-Mozzarella,
Vollmilch-Mozzarella mit niederem Feuchtigkeitsgehalt,
teilweise entrahmtem Mozzarella und teilweise entrahmtem
Mozzarella mit niederem Feuchtigkeitsgehalt und deren Ge-
mischen; 0 bis 15% Provolone-Kise und 15 bis 0% Roma-
no-Kdse enthiit.

11. Kiseartiges Gel nach Patentanspruch 1, dadurch ge-
kennzeichnet, dass es aus 51,00% Vollmilch-Mozzarella-
Kise, 6,10% Provolone-Kise, 6,00% geriebenem Romano-
Kise, 1,65% Zitronenséure, 1,11% Natriumcitrat, 1,00%
Saccharose, 0,32% Kaliumchlorid, 1,16% Johannisbrot-
kernmehl, 28,38% Wasser, 1,50% Olivendl und 1,32% Xan-
thangummi besteht.

12. K#seartiges Gel nach Patentanspruch 1, dadurch ge-
kennzeichnet, dass es aus 47,98% teilweise entrahmtem
Mozzarella mit niederem Feuchtigkeitsgehalt, 6,10% Provo-
lone-Kise, 6,00% geriebenem Romano-Kise, 1,65%
Zitronensdure, 1,50% Olivenél, 1,32% Xanthangummi,
1,16% Johannisbrotkernmehl, 1,11% Natriumcitrat, 1,00%
Saccharose, 0,30% Kaliumchlorid, 0,10% Kaliumsorbat
und 31,78% Wasser besteht.

Die vorliegende Erfindung bezieht sich auf ein kdsear-
tiges Gel, welches gegen Saure stabil ist und z. B. niitzlich ist
als Bestandteil in einer lagerfahigen Pizza-Sauce, welche die
Pasteurisierung unter stark sauren Bedingungen erfordert.

s Das Gel lésst sich in Form eines hitzereversiblen Gels her-
stellen, welches eine thermoplastische Struktur &hnlich ei-
nem Mozzarella-Kise aufweist, wie er iiblicherweise in frisch
zubereiteten oder tlefgefrorenen Pizza-Produkten verwendet
wird.

10 Esist iiblich, eine Kdsekomponente in der Fiillung einer
Pizza oder dhnlicher italienischer Gerichte oder mit Saucen
versehener Produkte zu verwenden. Eine solche Késekom-
ponente wird iiblicherweise auf die Pizza oder andere Pro-
dukte aufgebracht, nachdem die Tomaten- oder andere Sau-

15 ce gekocht wurde, und wird auf den Kuchenteig oder das an-
dere Produkt, welches iiberzogen werden soll, aufgebracht.
Die mit dem Uberzug versehene Kombination wird sodann
in einem Ofen gebacken, bis der Kése geschmolzen ist und
die gewiinschte Konsistenz aufweist.

20 Im Bestreben, eine haltbare, streichbare, kisehaltige Piz-
za-Uberzugssauce, welche keiner Kiihlung bedarf, herzustel-
len, wurde festgestellt, dass die fiir frische oder gefrorene
Produkte iiblicherweise verwendeten Kise und Késeproduk-
te ihre organoleptischen Eigenschaften nicht beibehalten,

25 wenn sie den hohen Temperaturen unterworfen werden, wel-
che bei der Herstellung von stark sauren Saucekombina-
tionen erforderlich sind. Es wurde daher gewiinscht, eine
Sauce zu erzeugen, in welcher der Kéisebestandteil seinen
Partikel-Charakter beibehilt und spiter &hnlich wie Moz-

30 zarella-K dse schmilzt, wenn er als Uberzug auf eine Vielzahl
von Nahrungsmitteln verwendet wird.

Bei der Verwendung iiblicher Késearten traten die fol-
genden Probleme bei der Verarbeitung der Tomatensauce
auf

35 Die Verarbeitung im geschlossenen Gefiss, sowoh! unter
Riihren wie statisch, erwies sich als unbefriedigend infolge
der starken Braunung der Sauce und der Késephasen. Auch
war das Aroma des gekochten Produktes nicht annehmbar.
Echter Mozzarella-K &se wurde zu einer Tomatensauce, ei-

40 nem schwach sauren Produkt, zugesetzt, welches eine Verar-
beitung im geschlossenen Gefiss erforderte. Der Kése
schmolz vollstindig und verlor seinen Késecharakter, wenn
der Behilter wihrend des Erhitzens wihrend der bendtigten
Zeit und unter den zur Herstellung des Produktes bendtigten

45 Temperaturbedingungen geschiittelt wurde. Wenn eine sol-
che Bewegung wegfiel, wurde die Sauce, welche in Beriih-
rung mit den Réndern des Behélters war, aussergewohnhch
braun. Ubliche Tomatensaucenprodukte sind etwas weniger
viskos als das gewiinschte Produkt und neigen dazu, ohne

so Bewegung gleichmdssiger erhitzt zu werden. Verschiedene
Beispiele solcher Spaghetti-Saucen sind im Handel erhélt-
lich. Ein anderes Handelsprodukt, Libby’s «Spred’n Heat
Pizza flavored spred» ist ein homogenes Produkt, welches
mit Rahmkise im geschlossenen Gefiss hergestelit wird. Ob-

ss wohl ein annehmbarer Geschmack erhalten wird, hat es kei-
nen tellchenformlgen Kise in diesem Produkt. Ublicher
Kise erwies sich wiederum als unannehmbar infolge des
Schmelzens und Vermischens.

Die Verarbeitung im geschlossenen Geféss wurde ferner

¢0 versucht unter Verwendung von «Fid-Bits»-Késepréiparat,
einem Markenprodukt der Firma Nestlé. Diese «Kédse»-
Stiickchen waren hitzebestindig und schmolzen wéhrend der
Verarbeitung nicht, erweichten aber auch nicht beim Erhit-
zen des Produktes, vielmehr hérteten sie, weni ein mit dem

¢s Kéise/Tomaten-Sauce-Produkt iiberzogenes «English muf-
fin» erhitzt wurde.

Eine aseptische Verarbeitung war nicht annehmbar, weil
der Kise zugesetzt werden muss, bevor die késehaltige To-



matensauce durch einen Warmeaustauscher geleitet wird
und der Kése wihrend der hohen Temperatur und Bean-
spruchung abschmolz. Es ist zu beachten, dass sowohl das
Verfahren in dem bewegten Gefiss, wie das aseptische Ver--
fahren infolge der Notwendigkeit, spezialisierte Glashand-
habungstechniken anzuwenden, wirtschaftlich begrenzt sind.

Wenn ein synergistisches Konservierungssystem ange-
wandt wurde, z.B. herabgesetztes pH, reduzierte Wasserak-
tivitit (Ay) und Pasteurisierung, traten Verluste an der Iden-
titdt der Tomatensauce auf, sowie geschmackliche Grenzen
in der Natur der Entwicklung trockener, pastdser, salziger
oder siisser Aromen in der Sauce infolge der hohen Konzen-
tration an geldsten Stoffen, welche fiir die Regulierung der
Ay, erforderlich waren. Es wurde festgestellt, dass stabile
Produkte unannehmbare Geschmackseigenschaften auf-
weisen und jene Saucen, welche geschmacklich annehmbar
waren, waren nicht stabil und begiinstigten mikrobielles
Wachstum.

Bei der Heisseinfiill/nieder-pH-Verarbeitung wiesen diese
Kise eine sandartige Beschaffenheit auf infolge des niederen
pH (nahe dessen isoelektrischem Punkt) und entwickelten
saure Missaromen. Der Kése schmolz wéihrend der Verar-
beitung ab. Saucen, welche unter Anwendung dieser Me-
thode hergestellt wurden, waren im wesentlichen homogene
Gemische, wobei die Kdsekomponente in der Tomatensauce
einverleibt war.

Es wurde sodann ein Versuch unternommen, den pH-
Wert von natiirlichem Mozzarella durch Anwendung eines
Séuerungsverfahrens herabzusetzen. Dies erfolgte durch
Eintauchen des Késes in ein angesiuertes Medium, was zu
einem erhohten Feuchtigkeitsgehalt, kdrniger Beschaffenheit
und Mangel an Gleichméssigkeit der Siuredurchdringung
fiihrte. Dem resultierenden Kise fehlte die fiir die anschlies-
sende Pasteurisierungsverarbeitung zur Pizza-Saucenfiillung
erforderliche Schmelzstabilitit.

Es wurde angenommen, dass es moglich sei, den natiirli-
chen Kise derart zu modifizieren, dass er wirme- und siure-
stabil wird und verschiedene Stabiliermittel wurden aus-
probiert und als unannehmbar befunden. Diese Versuche
umfassten ein Fett, destilliertes Monoglycerid (Myverol-Ge-
misch) und Amioca-Stirke-Stabilisiersystem, ein Phosphat/
Citrat-Stabilisiermittel und Milchpulver und emulgiertes Ol
(Myverol-Gemisch), ein Johannisbrotkernmehl- und Phos-
phat/Citrat-Stabilisationssystem (Dinatriumphosphat,
Natriumaluminiumphosphat), ein Johannisbrotkernmehl
und Citrat-Stabilisationssystem, ein J ohannisbrotkerr;_mehl-
und Phosphat-Citrat-Stabilisations- und emulgiertes Ol-
{(Myverol-Gemisch) -System und ein Johannisbrotkernmehl-
und Phosphat/Citrat-Stabilisations- und Emulgier- und Wei-
zengluten- (zur K rperbildung) -System.

Es ist zu beachten, dass Johannisbrotkernmehl/Xanthan-
gummi-Stabilisiersysteme bekannt sind zur Verwendung in
wirmereversiblen Gelen fiir Salat- und/oder Dessert-Anwen-
dungen. Diese Anwendungen in Nahrungsmitteln sind der-
art, dass der Pudding oder das Gel oder andere stabilisierte
wiisserige Systeme im Mund schmelzen, wobei sie den Ein-
druck einer weichen oder ultra-weichen Konsistenz erwek-
ken. Derartige Anwendungen ermdglichen die Herstellung
von Instant-Puddings, Instant-Gelees (Aspic) und Instant-
didithetischen Gelees, Sauerrahm-Nachahmung, Kuchenfiil-
lungen und gefrier-, tau-resistenten Puddings.

Die vorliegende Erfindung erméglicht ein sdurestabiles,
wérmereversibles, kdseartiges Gel; dieses Gel ist dadurch ge-
kennzeichnet, dass es eine wisserige Dispersion eines natiirli-
chen Kises und ein Sduerungsmittel, Johannisbrotkernmehl
(locust bean gum) und Xanthangummi in geniigenden Men-
gen enthélt, um das késeartige Gel bei pH-Werten unterhalb
des isoelektrischen Punktes von Milchproteincasein zu stabi-
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lisieren. Es ldsst sich durch Vermischen von natiirlichem
Kise mit einem Sduerungsmittel und einem Johannisbrot-
kernmehl/Xanthangummi-Stabilisierungssystem herstellen.
In einer bevorzugten Ausfiihrungsform umfasst das Verfah-
ren das Vermischen von zerkleinertem Mozzarella-, Provolo-
ne- und Romano-Kése in einem Wirmeaustauscher mit ei-
ner wisserigen Aufschlimmung von Zitronensiure,
Natriumcitrat, Saccharose, Kaliumchlorid und Johannis-
brotkernmehl, worauf eine Aufschlimmung von Xanthan-
gummi und Olivendl zum Gemisch zugesetzt wird. Das er-
haltene Gemisch wird sodann wihrend 5 bis 30 Minuten bei
79 bis 93 °C geriihrt. Das Endprodukt weist im allgemeinen
einen Feuchtigkeitsgehalt von 60 bis 64%, einen Fettgehalt
von 13 bis 16% und einen Proteingehalt von 14 bis 17% auf,

Das Produkt wird vorzugsweise hergestellt durch Zer-
kleinern von Mozzarella- und Provolone-Kise und Zusatz
dieser Késeschnitzel und geriebenem Romano-Kise in ein
Misch-Kochgefiss (mixer cooker). Unter Mozzarella-K se
wird jede Art von Mozzarella verstanden, einschliesslich
Vollmilch-Mozzarella, Vollmilch-Mozzarella mit niederem
Feuchtigkeitsgehalt, teilweise entrahmter Mozzarella und
teilweise entrahmter Mozzarella mit niederem Feuchtigkeits-
gehalt, welche allein oder im Gemisch mit anderen Gliedern
dieser Gruppe verwendet werden konnen. Typisch fiir die
verwendeten Misch-Kochgefisse sind Hochschermischer mit
Dampfeinspritzung vom Waring-Typus (steam injected high
shear mixers) oder Schneckenmischer, z.B. vom Reitz- oder
Damrow-Typus sowie Schraubenmischer mit erhitzter Ober-
fliche, z.B. vom Reitz-Typus oder ein Mischer vom Sigma-
Stil (J.H. Day).

Zu diesem Gemisch wird eine wésserige Dispersion von
Zitronensiure, Natriumcitrat, Saccharose, Kaliumchlorid,
Johannisbrotkernmeh! und Kaliumsorbat zugesetzt. Diese
Dispersion wird in einem Hochschermischer zubereitet, bis
eine homogene Aufschlimmung erhalten ist. Typische
Hochschermischer sind Waring-Mischer und Lanco-Mi-
scher. Wenn ein Kocher mit direkter Dampfeinspritzung
verwendet wird, sollte eine Herabsetzung des Feuchtigkeits-
gehaltes in der Aufschldmmung erfolgen, um den Wasser-
zusatz bei einem derartigen Verfahren zu kompensieren.

Die Johannisbrotkernmehl-Aufschlimmung wird direkt
zum obigen Késegemisch zugesetzt, gefolgt vom Zusatz ei-
ner Xanthangummi/Olivendl-Aufschlimmung. Das Rithren
wird mit dem Kochen begonnen, bei einer Temperatur von

45 etwa 80 bis etwa 93 °C. In einem Schneckenkocher kann die

Tourenzahl des Rithrers von 20 bis 100 Touren pro Minute
variieren und die Misch-und Erhitzungsdauer von 2 bis 30
Minuten. Das Endprodukt weist im allgemeinen einen
Feuchtigkeitsgehalt von etwa 60 bis 64% auf, doch kann der

so Feuchtigkeitsgehalt im Bereich von 55 bis etwa 70% be-

tragen, je nach der gewiinschten Endstruktur. Der Fettgehalt
betrigt etwa 12 bis etwa 16%, das pH etwa 4,1 bis etwa
4,4%, der Proteingehalt etwa 14 bis etwa 17%.

Dieses Kdseprodukt kann zu Blécken oder Tafeln von

% beliebiger Standardgrosse (z.B. 2,268, 4,54, 9,07 oder

18,14 kg) abgefiillt und gekiihlt werden. Nach dem Kiihlen
aufetwa —1,1 bis +4,4 °C wird der Kése geschnitten und
geschnitzelt, wie dies fiir die Verwendung im heissen Saucen-

produkt gewiinscht ist.
0

Das Kiéseprodukt kann auch unter Verwendung von
komplizierteren Methoden hergestellt werden, z. B. in Form
eines Vorgemisches, welches in Segmenten gekocht und
dann auf ein kontinuierliches Kithlband extrudiert wird, um

65 Scheiben verschiedener Grosse oder Platten zu bilden. Diese

Scheiben oder Platten konnen dann weiter geschnitten oder
gehobelt werden zur Verwendung in der heissen Sauce, wie
oben erwéhnt.
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Die folgenden Beispiele beschreiben die bevorzugten
Ausfithrungsformen der vorliegenden Erfindung und die Be-
dingungen, unter welchen annehmbare Produkte erhalten
werden konnen.

Beispiel 1

In einem 3,785 Liter (1 Gallon) fassenden Waring-Mi-
scher wurden 2,31 g Zitronensiure, 1,67 g Xanthangummi
(«Keltrol Ktl 27 580», Kelco Company), 1,67 g Johannis-
brotkernmehl, 1,49 g Saccharose und 1,59 g Natriumcitrat
zusammen vermischt und zu 41,8 g Wasser zugesetzt. Dieses
Gemisch wurde gleichzeitig vermengt und erhitzt bis es gut
durchmischt war. Dann wurden 72,66 g Vollmiich-Moz-
zarella-Kiése und 11,58 g Provolone-Kise allmahlich und
kontinuierlich in den Mixer zugesetzt. Die Temperatur wur-
de bis auf etwa 74 °C erhoht. Die Masse wurde bis zur voll-
stindigen Homogenisierung gemischt und anschliessend aus-
gegossen. Obwohl das Késearoma nicht stark genug war,
stockte das Kiseprodukt, wenn es kréftig in eine saure Sauce

bei 93 °C eingeriihrt wurde. Das Produkt liess sich gut reiben-

und schien etwas zu feucht.

Beispiel 2

231,99 g Vollmilch-Mozzarella-Kése und 22,23 g Provo-
lone-Kise wurden im oberen Teil eines Doppelkochers ge-
schmelzen. 7,58 g Zitronensiure, 5,27 g Xanthangummi,
527g] ohanmsbrotkernmehl 5,04 g Natriumcitrat und
4,72 g Olivend! wurden in einen Mlscher eingefiillt und unter
Ruhren mit 15 g Olivendl gemischt, bis die Masse gut ge-
mischt war. Dieses Gemisch wurde sodann erhitzt, wobei ein
verhiltnisméssig weiches Gemisch erhalten wurde. Dieses
weiche Gemisch wurde in den geschmolzenen Kése einge-
riihrt, welcher weiter im Doppelkocher erhitzt wurde. So-
bald alle diese Bestandteile gut vermischt waren und die
Konsistenz eines Roux aufwies, wurden 135,8 g Wasser zum
" Gemisch zugesetzt. Dieses wurde nunmehr in einem Mischer
gerithrt und mit hoher Geschwindigkeit geschlagen bis ein
homogenes Gemisch erhalten wurde. Das resultierende K-
seprodukt wies eine ziemlich homogene Textur auf und hatte
einen leicht sandartigen Geschmack. Das Aroma war ganz
eindeutig dasjenige von Kise.

Beispiel 3

231,33 kg Vollmilch-Mozzarella-Kise wurde geschnet-
zelt und mit 27,669 kg geschnetzeltem Provolone-Kise und
27,216 kg geriebenem Romano-Kése in einem Bandmischer-
kocher (454 kg Fassungsvermogen, Reitz-Typus mit Dampf-
einspritzheizung) eingefiillt.

150 kg wiisserige Aufschlammung (cirka 130 kg Wasser,
5,262 kg Johannisbrotkernmehl, 1,452 kg Kaliumchlorid,
4,536 kg Saccharose, 5,035 kg = 11,1 1b Natriumcitrat,

7,5 kg Zitronensiure, 0,454 kg Kaliumsorbat) wurden in ei-
nem Lanco-Hechschermischer bei 1000 bis 1800 Touren pro
Minute zubereitet, bis ein homogenes Gemisch erhalten wur-
de (10 Minuten). Die Aufschlimmung wurde in den Kocher
gepumpt. Das Kochen wurde durch direkte Dampfinjektion
erzeugt, so dass entsprechende Feuchtigkeitsreduktionen ge-
macht werden miissen in der Aufschlimmung (die Feuchtig-
keitsaufnahme aus dem Dampf variiert von 20 bis 80 kg pro
1000 kg Produkt, je nach der Dampfqualitit).

12,78 kg Olivendl/Xanthangummi-Gemisch (6,804 kg
Olivendl, 5,987 kg Xanthangummi) wurden durch Mischen
von Hand zubereitet und in den Kocher zugegeben. Das
Riihren mit 120 Touren pro Minute wird begonnen und
wihrend 10 bis 20 Minuten fortgesetzt, gefolgt von einer
Kochphase auf 93 °C in 4 bis 6 Minuten. Die Misch- und
Heizdauer konnen von 14 bis 26 Minuten variieren.
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Die Endzusammensetzung des Produktes enthélt vor-
zugswelse 62 bis 63% Feuchtigkeit. Ein Feuchtigkeitsgehalt
von weniger als etwa 60% fiihrt gelegentlich zu Fehlschlagen
infolge des Ausscheidens von Ol und fiihrt auch zu einem
sandartig texturierten Produkt. Ein Feuchtigkeitsgehalt von
iiber 64% ergibt ein Produkt, das sich schlecht schnetzeln
lasst infolge seiner Weichheit. In einigen Fillen kann dies al-
lerdings erwiinscht sein, aber nicht fiir die Anwendung fiir
Pizza. Der Fettgehalt betriigt 12 bis 16%, das pH etwa 4,1
bis 4,4 und der Proteingehalt etwa 14 bis 17%, je nach der
Zusammensetzung des verwendeten Mozzarella-Késes.

Das Produkt kann in einen Késeblock oder in eine Tafel
von Standardgrdsse wie gewiinscht abgefiillt und gekiihlt
werden. Im allgemeinen sind Grdssen von 9,072 kg (20 1b)
oder weniger bevorzugt, weil sie rascher kiihlen, was ein
gleichmissigeres weisses Aussehen fordert.

Beispiel 4

Eine Grundmischung wird hergestellt durch Vereinen
simtlicher Bestandteile auf einem Bandmischer und Rithren,
zur Erzeugung eines gleichmissigen Gemisches. Das vor-
liegende Beispiel erldutert einen 1000 kg-Ansatz, unter Ver-
wendung von teilweise entrahmtem Mozzarella-Kése mit
niederem Feuchtigkeitsgehalt.

478,8 kg teilweise entrahmter Mozzarella-Kése mit nie-
derem Fenchtigkeitsgehalt, 61,0 kg Provolone wurden ge-
schnetzelt und in den Mischer gegeben, gefolgt von 60,0 kg
geriebenem Romano-Kise.

370 kg wisserige Aufschldmmung (317,8 kg Wasser,
16,5 kg Zitronensiure, 11,6 kg Johannisbrotkernmehl,

11,1 kg Natriumcitratdihydrat, 10,0 kg Saccharose, 3,0 kg
Kaliumchiorid, 1,0 kg Kaliumsorbat) wurde in einem Lan-
co-Mischer zubereitet und zu dem Bandmischer zugesetzt.

28,2 kg Olivendl/Xanthangummi-Aufschlimmung
(15,0 kg Olivendl + 13,2 kg Xanthangummi) wurde von
Hand geriihrt und in den Bandmischer zugegeben.

Wihrend weiter mit etwa 18 Touren pro Minute geriihrt
wurde, wurden 220 kg kaltgemischtes Produkt in einen zwei-
ten Mischer vom Schrauben-Typus, welcher mit direkter
Dampfeinspritzung versehen war (Damrow-Typus) umge-
fiillt. Diese Portion wurde in 2 Minuten auf 93 °C erhitzt, bei
einer Tourenzahl von 120, dann in Blockformen von ge-
wiinschter Grosse abgefiillt oder auf ein kontinuierliches
Kiihlband extrudiert zur Bildung von Scheiben, Tafeln oder
Bindern aus rasch gekiihltem Kiaseprodukt. Dieses Verfah-
ren wies den Vorteil einer raschen Kiithlung auf, welche die
Farbe des Produktes schiitzt. Die Scheiben oder Tafeln kon-
nen sodann weiter zu Schnitzeln oder Scheiben fiir die fol-
genden Verwendungen zerkleinert werden.

Das Produkt von beiden Verfahren wurde auf etwa 1,6
bis 4,4 °C gekiihlt und anschliessend in Tafeln geschnitten,
welche geschnitzelt wurden.

Der geschnitzelte Kise wurde sodann mit heisser Sauce
vermischt und abgepackt.

Es wurde festgestellt, dass ein gut geeignetes Késenah-
rungsmittelprodukt hergestellt werden kann, welches in sei-
nen Kisekomponenten etwa 55 bis 45% Mozzarella-Kise,
welcher entweder Vollmilch-Mozzarella, Vollmileh-Moz-
zarella mit niederem Feuchtigkeitsgehalt, teilweise entrahm-
ter Mozzarella oder teilweise entrahmter Mozzarella mit nie-
derem Feuchtigkeitsgehalt sein kann, etwa 0 bis 15% Provo-
tone-Kise und etwa 15 bis 0% Romano-Kise {(gerieben), in
der zugesetzten wisserigen Phase etwa 1,5 bis 0,8% Johan-
nisbrotkernmehl und etwa 25 bis 35% Wasser und in seiner
Olphase 0,8 bis 1,5% Xanthangummi enthilt.

Es wurde ferner festgestellt, dass darauf geachtet werden
sollte, den Feuchtigkeitsgehalt des Gels innerhalb der rich-
tigen Grenzen zu halten. Es ist notwendig, geniigend Feuch-



tigkeit im Kése und im zugesetzten Wasser zu haben, um ein
Brechen der Emulsion mit daraus folgendem Abscheiden
von Ol zu verhindern. Es wird angenommen, dass die hydro-
phile Natur des hydrocolloidalen Gummis verantwortlich ist
fiir das kritische Feuchtigkeitsgleichgewicht. Ungeniigende
Feuchtigkeit fithrt zur Entwisserung der Kése und Fehl-
schldige im Gelsystem. Es scheint ferner, dass die Entwés-
serung des Késeproteins zu einem sandigen oder kdrnigen
Gefiihl im Mund beim Konsum des Endproduktes fiihrt.
Dies beruht auch auf dem pH-Wert unterhalb des isoelektri-
schen Punktes des Caseins.

Die obere Grenze der Feuchigkeit im Gelsystem ist weni-
ger kritisch. Es wurde festgestellt, dass, je mehr Feuchtigkeit
zugesetzt wird, das Gel umso weicher wird. Ferner wurde als
bequem befunden, dass das Gel in Blécke oder Tafeln ge-
schnitten werden kann, welche sodann bei Kiihltemperatu-
ren von etwa 2,2 °C geschnitzelt oder gehobelt werden kon-
nen. Wenn das Kdsegel eine Plastizitit oder einen Korper,
wie nach dem unten beschriebenen Penetrometertest be-
stimmt, aufweist, befindet es sich im gewiinschten Bereich.

Unter Verwendung von Kise, welcher gekiihlt und wih-
rend mindestens 24 Stunden auf 3,9°C + 0,6 °C temperiert
wurde, wurde ein Probestiick (etwa 152,4 mm?2) aus dem
Zentrum eines Blockes herausgenommen. Die Probe wurde
unter dem Testkonus (5° geneigter Aluminiumkonus mit ei-
ner Ladung von 150 g) zentriert und der Konus derart einge-
stellt, dass er die Probenoberfliche gerade beriihrte. Der
Kolben des Penetrometers (Precision Universal-Modell)
wurde wihrend 5 Sekunden freigesetzt. Der Penetrometer-
Indikator wurde sodann nach vorn bewegt, um die Eindring-
tiefe anzuzeigen. (Drei derartige Ablesungen pro Probe wur-
den gemacht.) Der Mittelwert der Ablesungen fiir annehm-
baren Kiise betrigt 20,0 bis 34,0 Zehntel Millimeter (2,00 bis
3,40 mm).

Es wurde bestimmt, dass der Feuchtigkeitsgehalt vor-
zugsweise im Bereich von etwa 60 bis 64% liegt, jedoch im
Bereich von etwa 55 bis 70% variiert werden kann, je nach
dem Gleichgewicht der vorhandenen Bestandteile und der
gewiinschten Endverwendung des kiseartigen Gelsystems.

Ein bevorzugtes Rezept fiir das Gel der vorliegenden Er-
findung unter Verwendung von Vollmilch-Mozzarella-Kése
ist das folgende:

Gew.-%
Vollmilch-Mozzarella 51,00
Provolone-Kise 6,10
Romano-Kise (gerieben) 6,00
Zitronensiure 1,65
Natriumcitrat 1,11
Saccharose 1,00
Kaliumchlorid 0,32
Johannisbrotbaumbohnengummi 1,16
Wasser 28,74
Kaliumsorbar 0,10
Olivendl 1,50
Xanthangummi 1,32

Ein bevorzugtes Rezept fiir das K#seprodukt der vor-
liegenden Erfindung unter Verwendung von Magermilch-
Mozzarella-Kdse mit niederem Feuchtigkeitsgehalt ist das
folgende.

Gew.-%

Teilweise entrahmter Mozzarella mit

niederem Feuchtigkeitsgehalt 47,98
rindenfreier Provolone 6,10
geriebener Romano-Kése 6,00
wasserfreie Zitronensiure 1,65
Olivendl : 1,50
Xanthangummi 1,32

gesiebter Johannisbrotbaumbohnengummi 1,16
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Natriumcitratdehydrat (-dihydrat) 1,11
KaseKidsemiZitronenkdnn Saccharose =~ 1,00
Kaliumchlorid 0,30
Kaliumsorbat 0,10
5 Wasser - 31,78

Diese Kése konnen variiert werden, um den Geschinack
des Endproduktes zu variieren. Saccharose und Kalium-
chlorid werden verwendet, um den Geschmack des Produk-
tes auzugleichen, und konnen nach Bedarf gefindert werden.

10 Anstelle von Zitronensdure kénnen andere organische und
Mineralsdure-Sduerungsmittel von Nahrungsmittelqualitit,
z.B. Phosphorsdure oder Milchséure, zugesetzt werden, um
den pH-Wert auf 4,1 bis 4,4 einzustellen. Kaliumsorbat kann
als antimycotisches Mittel zugesetzt werden.

15 Esist bekannt, dass Milchproteincaseine eine minimale
Loslichkeit im Bereich des isoelektrischen Punktes vom pH
4,5 bis 5,0 aufweisen. In diesem Bereich befinden sich die
Proteine in einem Zustand reduzierter Hydration und sind
besonders empfindlich auf Denaturierung durch Hitze, wel-

20 che zu einem geronnenen, oft klumpigen oder kérnigen Pro-
dukt fiihrt. Bei normal verarbeitetem Kiise wird die Stabili-
sierung durch Verwendung von Phosphaten erzielt, welche
dazu neigen, den pH-Wert auf 5,6 bis 5,8 zu heben, wobei
eine glatte Texturierung erhalten wird. Fiir die vorgeschlage-

25 ne Verwendung, bei welcher der Kisebestandteil in das To-
matenprodukt einverleibt wird, ist ein solcher normaler Kiise
nicht annehmbar infolge der Notwendigkeit, sicherzustellen,
dass das Endprodukt ein pH von 4,3 aufweist. Das Eintau-
chen von mit Phosphat stabilisiertem Kise in eine saure L6-

30 sung wiirde den pH-Wert des Késes herabsetzen und die
Wirksamkeit des Stabilisators herabsetzen, und die ver-
bleibende Alkalinitit des Kises erzeugt moglicherweise eine
Erhohung des gesamten pH’s des Produktes. Der Hauptvor-
teil der Verwendung des stabilisierten Systems der vorliegen-

35 den Erfindung anstelle des iiblicherweise bei der Kiiseverar-
beitung verwendeten Phosphates zur Stabilisierung des
Kisegels besteht darin, dass das pH wenig oder keine Wir-
kung auf die Wirksamkeit des Stabilisators ausiibt.

Die in fritheren Versuchen verwendeten «Fid-Bits»

s0 (Markenprodukt) waren, wenn die Pasteurisierung bei nie-
derem pH gemdss der vorliegenden Erfindung verwendet
wurde, infolge des hohen pH’s dieses Produktes unannehm-
bar.
~ Eswurde festgestellt, dass das erfindungsgemisse Pro-

45 dukt besonders niitzlich ist als Komponente in Saucen mit
hohem Siuregehalt, wie diejenigen, welche Tomaten enthal-
ten, bei welchen ein Heisseinfiillverfahren bei niederem pH
erforderlich ist, um die gewiinschte Lagerstabilitit und ein
annehmbares Produkt ohne schddliche Verunreinigung zu

so erhalten. Das erfindungsgemiisse Produkt verliert seinen
Charakter wihrend der Verarbeitung oder anschliessend im
gelagerten Saucenprodukt nicht und entspricht frischem
Vollmilch-Mozzarella mit Ausnahme der charakteristischen
Zihigkeit im geschmolzenen Zustand, wenn das Produkt auf

ss ein erhitztes Nahrungsmittel aufgebracht und/oder auf ei-
nem Nahrungsmittel erhitzt wird.

Eine Tomatenpizzasauce kann hergestellt werden, welche
Tomatenpaste, Romano-Kése und geeignete italienische Ge-
wiirze, Olivendl und weitere Gewiirze enthélt. Das pH dieser

60 Pizzasauce war im Bereich von 4,1 bis 4,4. Diese Sauce wur-
de durch leichtes Kochen bei etwa 93 °C oder durch ein kon-
tinuierliches Verarbeitungssystem gekocht. Der Kisebe-
standteil gemdss der Erfindung wurde in Fragmente oder
Stiicke geschnitten und der gekochten Pizzasauce durch

6s sSchwache Mischhilfsmittel, wie einen Forderapparat vom
Schraubentypus, zugesetzt und dann bei etwa 77 bis 80 °C in
geeignete Behélter, wie Glaser mit breiter Offnung, heiss ein-
gefiillt und verschlossen und pasteurisiert in einem geschlos-
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senen Gefiss unter Atmosphirendruck bei etwa 99 “C. um
eine Temperatur im Zentrum des Produktes von etwa 91 °C
wihrend etwa 3 Minuten zu erzielen.

Das erhaltene Produkt wies einzelne kase#hnliche Stiicke
in der Sauce auf, welche schmolzen, aber nicht Féden zogen

wie Pizzakise, wenn das Produkt auf ein heisses «English
Muffin» gestrichen und weiter erhitzt oder gebrdunt wurde

auf einem Toaster oder einer anderen geeigneten Heizvor-
richtung,
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