Republik
Usterreich
Patentamt

391 793 B

(11) Nommer:

2 PATENTSCHRIFT

(21) Anmeldenummer: 791/88 (51) Int.CL° : A23L 1/32
(22) Anmeldetag: 24. 3.1988
(42) Beginn der Patentdauer: 15. 6.1990

(45) Ausgabetag: 26.11.1990

(73) Patentinhaber:

SCHNEIDER BIRGIT
A-2620 LOIPERSBACH, NIEDERUSTERREICH (AT).
SCHNEIDER GERNOT
A-2620 LOIPERSBACH, NIEDERUSTERREICH (AT).

(56) Entgegenhaltungen:

US-PS3232769
M. PIEPENSTOCK, FRANZUSISCHE KUCHE (SEITEN 14 UND
15), WILHELM HEYNE VERLAG, MUNCHEN

(72) Erfinder:

SCHNEIDER BIRGIT -

LOIPERSBACH, NIEDERUSTERREICH (AT).
PFANNHAUSER WERNER DR.ING.

WIEN (AT).

(54) EIPRODUKT UND VERFAHREN ZUR HERSTELLUNG DESSELBEN

(57) Beschrieben wird ein insbesondere als Eiaufstrich
verwendbares Eiprodukt, das 85 bis 95 Gew.-% hartes Ei,
das teilweise stiickig und teilweise fein pastds zer-
kleinert ist, 5 bis 15 Gew.-% Ul und 2 bis 10 Gew.~% an
2usitzlichen Stoffen, wie Gewlirzen und/oder zerkleiner-
tem Gemiise enthdlt.

Es wird auch ein Verfahren zur Herstellung des Ei-
produktes angegeben, mit dem ein nach einer Pasteuri-
sierung ohne Konservierungsmittel lange Zeit haltbares
Eiprodukt herstellbar ist.
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Die Erfindung betrifft ein Eiprodukt, insbesondere Eiaufstrich aus hartem Ei, mit einem Gehalt an Ol,
insbesondere Pflanzendl.

Die derzeit bekannten Eiprodukte, wie beispielsweise Mayonnaisen, enthalten vergleichsweise wenig Ei,
wobei die Hochstgehalte an Ei in der GroB8enordnung von 10 bis 20 Gew.% liegen.

Da bei der Verarbeitung von gekochten Eiemn, z. B. beim Fiirben gekochter Eier zu Ostern, jahrlich mehrere
100.000 Stiick Brucheier anfallen, die bislang vernichtet werden muBen, weil die bekannten Eiprodukte wegen
ihres geringen Eigehaltes eine sinnvolle Verwertung von Bruchei nicht erlauben, besteht Bedarf an einem
Eiprodukt, durch das harte Eier z. B. Brucheier einer sinnvollen Verwertung zugefiihrt werden kénnen.

In dem Buch von Marianne Piepenstock "Franzsische Kiiche" (Wilhelm Heyne Verlag, Miinchen) wird
insbesondere auf den Seiten 14 und 15 die Herstellung von gefiillten Eiern (und gefiillten Tomaten) beschrieben.
Dabei soll gem#B der Literaturstelle "Franzsische Kiiche" der Dotter aus gekochten und halbierten Eiern entfernt
und mit einer Fiillmasse vermengt werden. Als mogliche Fiillmassen sind in der Literaturstelle "Franzosische
Kiiche" unter anderem Mischungen aus gehacktem, gekochtem Ei und Mayonnaise erwshnt (vgl. z. B. die
Fiillmassen 2 und 7). Bei Beriicksichtigung der Gesamtoffenbarung der Seiten 14 und 15 der Literaturstelle
“Franzgsische Kiiche" ist davon auszugehen, daB bei der Angabe der Bestandteile der Fiillmassen die Verwendung
des Wortes "Ei" sich auf die Verwendung von Dottern bezieht. Ganz abgesehen davon ist in der Literaturstelle
"Franzbsische Kiiche" keine wie auch immer geartete Mengenangabe, d. h. eine Angabe iiber den Gehalt an Ol im
Eiprodukt, enthalten.

Uberdies sind alle in der Literaturstelle "Franzosische Kiiche" genannten Ausfithrungsformen des gefiillten Ei
zum sofortigen Verzehr bestimmt und nicht haltbar gemacht. Desweiteren sind der Literaturstelle "Franzésische
Kiiche" keinerlei Angaben in der Richtung zu entnehmen, daB das harte Fi teils in pastds zerkleinerter, teils in
stiickig zerkleinerter Form vorliegen soll. Vielmehr wird in der Literaturstelle "Franzosische Kiiche" stets von
"gehacktem Eigelb" bzw. "gehacktem hartgekochtem Ei" gesprochen, so daB kein Hinweis auf ein Gemenge aus
einem pastds zerkleinerten und stiickig zerkleinertem Ei-Anteil enthalten ist.

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein haltbares und gut schmeckendes, als Eiaufstrich geeignetes
Eiprodukt anzugeben.

ErfindungsgemiB wird diese Aufgabe mit einem beispielsweise als Eiaufstrich verwendbaren Eiprodukt
gelost, der sich dadurch auszeichnet, daB er von 85 bis 95 Gew.-% hartes Ei und 5 bis 15 Gew.-% Ol,
insbesondere Pflanzentl, und allenfalls Gewiirzstoffe enthélt, daB 50 bis 85 Gew.-% des Anteiles an hartem Ei
fein pastds zerkleinert sind, daB der restliche Anteil an hartem Ei stiickig zerkleinert ist, daB der stiickig
zerkleinerte Anteil an hartem Ei eine KorngréBe von 2 bis 7, vorzugsweise von 5 mm besitzt und daB das
Eiprodukt pasteurisiert ist und einen pH-Wert von 4,6 besitzt.

Dieses Eiprodukt unterscheidet sich in erster Linie durch seinen hohen Gehalt an gekochtem Ei von bisher
bekannten Eiprodukten und die Moglichkeit, es als Eiaufstrich zu verwenden. Durch die besondere Mischung aus
pastbsem und stiickigem Ei-Anteil wird ein Eiprodukt erhalten, daB trotz kernigem Eindruck beim Kauen gut
streichfahig ist. Durch die Wahl des pH-Wertes wird Bakterienwachstum verhindert, ohne daB das Eiprodukt
"sauer" schmeckt. B

Eine bevorzugte Ausfithrungsform des erfindungsgeméBen Eiproduktes ist dadurch gekennzeichnet, daB das Ol
des Eiproduktes, wie an sich bekannt, in Form von Mayonnaise mit einem Olgehalt von bis zu 90 Gew.-%
enthalten ist, wobei der Gehalt an Mayonnaise von 10 bis 15 Gew.-% bezogen auf den Anteil an hartem Ei
betriigt, wobei es vorzugsweise eine Mayonnaise enthilt, die 80 bis 90 Gew.-% O1 und 10 bis 20 Gew.-% Ei,
vorzugsweise 3 Gew.-% Emulgator und einen Zusatz an Essig enthilt.

Das erfindungsgemiBe Eiprodukt besteht somit aus 85 bis 95 Gew.-% hartem Ei, das zum Teil stiickig
zerkleinert und zum anderen Teil fein pastos zerkleinert ist, und aus 5 bis 15 Gew.-% Ol (Pflanzendl), dem
entsprechende Gewiirzstoffe und/oder Frischgemiise, vorzugsweise in wiirfelig geschnittener Form, zugesetzt sind.

Die Erfindung betrifft auch ein Verfahren zum Herstellen des erfindungsgem#Ben Eiproduktes, bei dem Eier
gehirtet, die harten Eier geschilt und zerkleinert werden, den zerkleinerten Eiern Ol zugesetzt, die so erhaltene
Masse verrithrt, der Masse gegebenenfalls je 100 kg Eiprodukt bis zu 300, vorzugsweise bis zu 200 g
Gewiirzmischung zugesetzt werden, und die Masse, vorzugsweise nach dem Abfiillen in Behiilter, pasteurisiert
wird.

Ein derartiges Verfahren ist aus der US-PS 3 232 769 bekannt. Bei dem aus der US-PS 3 232 769 bekannten
Verfahren werden Eiklar und Dotter voneinander getrennt gekocht. Dann werden das Eiklar und der Dotter
gemischt und zerkleinert, worauf weitere Zutaten zugemischt werden konnen. Die weiteren Verfahrensschritte
gemiB der US-PS 3 232 769 sind die Einstellung des pH-Wertes zur Unterbindung von Bakterienwachstum auf
einen Wert zwischen 4,45 und 4,55 und schlieBlich das Erhitzen des Eiproduktes zur Sterilisierung nach dem
Abfiillen in Gliser. Die US-PS 3 232 769 erwihnt als mogliche Zutaten fiir das Eiprodukt in Spalte 3,
Zeilen 7-9 auch ein Salatdressing, das Ol enthiilt. Jedoch enthilt die US-PS 3 232 769 keinerlei Angaben dariiber,
wieviel Salatdressing zugesetzt werden soll, oder iiber den Gehalt des Salatdressing an Ol. Es sind daher der
US-PS 3 232 769 weder konkrete Angaben iiber den Olgehalt des nach dem dort beschriebenen Verfahren
herstellbaren Eiproduktes noch ein Hinweis darauf zu entnehmen, daB das harte Ei im Eiprodukt teils pasts und
teils stiickig zerkleinert vorliegen soll. Im Zusammenhang mit dem in der US-PS 3 232 769 erwihnten
Sterilisiervorgang ist als Nachteil zu erwéhnen, daB bei derartigen Sterilisierbedingungen insbesondere das Eiwei
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rasch unansehnlich wird. Im iibrigen hat der in der US-PS 3 232 769 angegebene pH-Wert von 4,45 bis 4,55
zwar den Effekt, daB Bakterien nicht wachsen, aber auch den Nachteil, daB er dem Eiprodukt einen ausgepragt
"sauren" Geschmack verleiht.

Erfindungsgem#B wird zur Herstellung des erfindungsgemiBen Eiproduktes so vorgegangen werden, daB
50 bis 85 % der harten und geschilten Eier fein zerkleinert werden, daB der iibrige Anteil der harten und geschélten
Eier durch Pressen durch ein Sieb, insbesondere ein Sieb mit einer Maschenweite von 5 x 5 mm, stiickig, zu
einer KorngroBe von 2 bis 7, vorzugsweise 5 mm zerkleinert wird, daB den zerkleinerten Eiern, bezogen auf die
Menge an hartem, geschiltem und zerkleinertem Ei 5 bis 15 Gew.-% Ol, zugesetzt werden, und daB das in
Behilter abgefiillte Eiprodukt, dessen pH-Wert auf 4,6 eingestellt ist, zum Pasteurisieren 1 Stunde lang auf 95°
erhitzt wird.

Bei Durchfiihrung des erfindungsgemiifien Verfahrens hat es sich als besonders vorteilhaft herausgestellt, wenn
die Eier vor der Wirmebehandlung zum Hirten in 10 min von 15 auf 60 °C vorgew#rmt werden, die so
vorgew#rmten Eier zum Hirten 8 bis 15 min lang in Wasser mit einer Temperatur von 90 bis 97°, vorzugsweise
92,5 bis 95,5 °C erhitzt werden, die Eier danach mit kaltem Wasser auf eine Temperatur von 20 - 40 °C
abgekiihlt werden und die so erhaltenen, harten Eier geschilt werden.

Die erfindungsgem#Ben Verfahrensbedingungen ergeben ein hinreichend hartes Ei (insbesondere dessen
EiweiB), das den Pasteurisierungsvorgang ohne Beeintrichtigung von Geschmack und Aussehen durchliuft.

Im einzelnen kann bei der Herstellung des Eiproduktes wie folgt vorgegangen werden:

Die zu verarbeitenden Eier werden wenigstens 12, vorzugsweise aber 16 Tage lang in einem Klimaraum bei
15 °C und 65 bis 68 % relativer Feuchte gelagert.

Nach Beendigung der Lagerung werden die Eier vor dem Hirten in 10 min von 15 °C (d. i. die Temperatur der
Vorlagerung) auf 60 °C vorgewirmt, Die so vorgewérmten Eier werden dann in Wasser, das auf eine Temperatur
von 92,5 bis 95,5 °C vorgewirmt wurde, eingelegt und, je nach EigréBe, 8 bis 15 min lang erhitzt. Bei dieser
Behandlung wird das EiweiB fest, wogegen der Dotter nicht vollkommen hart wird, sondern wenigstens im
innersten Bereich speckig bleibt.

Falls die Eier nach der Wirmebehandlung nicht unmittelbar der Schilmaschine zugefiihrt werden kdnnen, ist
eine Lagerung ohne weiteres méglich.

In jedem Falle werden die Eier nach der Wirmebehandlung durch Eintauchen in Kaltwasser (z. B. in eine
Kaltwasserwanne) auf eine Temperatur von 20 bis 40 °C abgeschreckt und dann entweder in einer Schilmaschine
vollautomatisch oder von Hand aus geschilt.

Die geschilten Eier werden hierauf zerkleinert, wobei ein Teil der Eier fein zerkleinert (z. B. zwei Drittel des
Ansatzes) und der Rest der Eier durch ein Sieb mit einer Maschenweite von 5 x 5 mm gedriickt wird, wodurch
vom hirteren EiweiB ein wiirfeliger Anteil anfillt, der im fertigen Eiprodukt in der im iibrigen pastdsen Masse
optisch erkennbar ist und beim Aufstreichen eine kérnige Struktur ergibt.

Nach dem Zerkleinern der harten Eier wird die erhaltene Masse mit der entsprechenden Menge Ol, den
Gewiirzen und den allenfalls zugesetzten Gemiisestiicken vermischt.

Statt das zerkleinerte Ei mit Ol und den iibrigen Zutaten zu vermischen, d. h. die Zutaten einzeln zuzugeben,
ist es auch méglich, eine Vormischung herzustellen. Beispielsweise kann man eine Vormischung aus Pflanzendl
und Gewiirzen herstellen, die dann einfach mit der Eimasse vermischt wird.

Es ist auch moglich, den Olgehalt des Eiproduktes, der bei 5 bis 10 Gew.-% liegt, in Form einer Mayonnaise

. zuzusetzen. Beispielsweise kann hiezu eine Mayonnaise verwendet werden, die 80 bis 90 Gew.-% 01, 10 bis

20 Gew.-% Ei, 0,3 Gew.-% Emulgator (Topemulgat KF, Hersteller: Fa. Lucas Meyer, Hamburg) und etwas
Essig enthilt, verwendet werden.

Die zerkleinerten und mit Ol (Mayonnaise) versetzten harten Eier werden so lange geriihrt, bis eine glatte und
bis auf die kérnige Struktur homogene Masse erreicht wird (der pH-Wert dieser Masse ist 4,6).

Die so erhaltene Eiproduktmasse wird in Behilter, z. B. in GlasgefiBie mit SchraubverschluB, abgefiillt und
dann zwecks Erzeugung einer Vollkonserve ohne Konservierungsmittel pasteurisiert. Die
Pasteurisierungsbedingungen sind fiir 200 g-Glasbehilter mit Schraubverschlu8 vorzugsweise 1 Stunde langes
Erhitzen auf 95 °C. Bei diesen Pasteurisicrungsbedingungen wird, bei einem pH-Wert 4,6 des Eiproduktes, ein
Pasteurisierungswert von P = 11,3 (Bestimmt nach G. Miiller, "Grundlagen der Lebensmittel-Mikrobiologie",
5. Auflage, VEB - Fachbuchverlag, Leipzig, 1983 (Seiten 262 ff)) erhalten.

Ein Beispiel fiir die Gesamtzusammensetzung eines erfindungsgeméBen Eiproduktes ist die folgende:

Eimasse 85 Gew-%
Mayonnaise Ol 13 Gew.-%
Ei 1,5 Gew.-%
Emulgator 0,03 Gew.-%
und Gewiirze

Weiters konnen dem erfindungsgeméBen Eiprodukt Gewiirzmischungen und andere Einlagen zugemengt
werden. Nachstehend werden Beispiele fiir Gewiirzmischungen und Einlagen angegeben:
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Folgende Gewiirzmischungen (bevorzugt werden Extraktmischungen verwendet) kénnen verwendet werden:

a) Curry Dragoco Nr. 9308922, Aufwandsmenge 200 g/100 kg
b) Gurke-Dill Dragoco Nr. 9372337

¢) Sauce Tartare Dragoco Nr. 9371677

d) Pfeffer Spezial Dragoco Nr. 9308929

e) Friihlingskrduter Dragoco Nr. 9372155

X Dagooo
(Bestrrrrt rch GMillr, “Grundlagen der Lebensrittel-Mikrobialogie®, 5. Auflage, VEB Fackbuchverlse T efpric, 1983(Seiten 26

inlagen;
Zuysiitzlich kann dem Eiprodukt gewiirfeltes Gemiise bzw. frisches Gewiirz beigefiigt werden.

zub) gewiirfelte Gurkenstiicke,
zuc) gewiirfelte rote Paprika,
gewiirfelte Karotten,
griine Petersilie und
zud) gewiirfelte griine Paprika T
(WiirfelgroBe etwa 3 bis 4 mm Kantenliinge, Menge: 2 bis 10 Gew.-%)

Nachstehend wird ein weiteres Beispiel fiir ein erfindungsgem#Bes Eiprodukt angegeben:

Masse: 85 Gew.-% Ei, 15 Gew.-% Mayonnaise (90 % Fett)
Gesamtmenge ca. 18 kg,
3 Chargen zu etwa 6 kg in je 30 Gliser mit SchraubverschluB.

Mayonnaise-Basis:
300 g Ei, 2700 g O, 9 g Emulgator Topemulgat KF und 0,25 1 Essig (5 %-ig).

Eier,

Harte Eier geschilt,

1/3 der Eier durch 5 x 5 mm Sieb pressen,
Rest fein bis pastds zerkleinern.

Berechnet fiir 6 kg Chargen
1. Curry l4g
12 g Pfeffer
48 g Salz
2.Gurke/Dille 14 g
12 g Pfeffer
48 g Salz
3. Gewiirzmischung mit Tartar-Geschmack
18¢g
12 g Pfeffer
48 g Salz

Die Massen werden nach dem Einriihren von Gewiirzmischung und Mayonnaise rasten gelassen, dann

verkostet und gegebenenfalls nachgewiirzt.

Die gut gereinigten Gliser werden mit Masse so weit gefiillt, daB oben ein moglichst kleiner Luftraum

freibleibt, und mit dem AufdrehverschluB fest verschlossen.

P e
Die 200 g Gliser werden bei 95 °C 1 Stunde lang erhitzt. Dies ergibt bei dem pH-Wert von 4,6 des

Eiproduktes einen Pasteurisationswert von P = 11,3,
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Mit dem erfindungsgeméBen Produkt wird ein Eiprodukt zur Verfiigung gestellt, das bei einem derart hohen
Eigehalt haltbar ist. Im Gegensatz dazu besitzt Mayonnaise einen Eigehalt von nur 2 bis 3 Eiern je etwa 4 kg
Mayonnaise.

PATENTANSPRUCHE

1. Eiprodukt, insbesondere Eiaufstrich aus hartem Ei, mit einem Gehalt an O, insbesondere Pflanzenél,
dadurch gekennzeichnet, daB es von 85 bis 95 Gew.-% hartes Ei und 5 bis 15 Gew.-% O, insbesondere
Pflanzenél, und allenfalls Gewiirzstoffe enthilt, daB 50 bis 85 Gew.-% des Anteiles an hartem Ei fein pastos
zerkleinert sind, da der restliche Anteil an hartem Ei stiickig zerkleinert ist, daB der stiickig zerkleinerte Anteil an
hartem Ei eine Korngrée von 2 bis 7, vorzugsweise von 5 mm besitzt und daB das Eiprodukt pasteurisiert ist
und einen pH-Wert von 4,6 besitzt.

2. Eiprodukt nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB das Ol des Eiproduktes, wie an sich bekannt, in
Form von Mayonnaise mit einem Olgehalt von bis zu 90 Gew.-% enthalten ist, wobei der Gehalt an Mayonnaise
von 10 bis 15 Gew.-% bezogen auf den Anteil an hartem Ei betriigt, wobei es vorzugsweise eine Mayonnaise
enthilt, die 80 bis 90 Gew.-% Ol und 10 bis 20 Gew.-% Ei, vorzugsweise 3 Gew.-% Emulgator und einen
Zusatz an Essig enthilt.

3. Verfahren zum Herstellen eines Eiproduktes nach Anspruch 1 oder 2, bei dem Eier gehirtet, die harten Eier
geschilt und zerkleinert werden, den zerkleinerten Eiern Ol zugesetzt, die so erhaltene Masse verriihrt, der Masse
gegebenenfalls je 100 kg Eiprodukt bis zu 300, vorzugsweise bis zu 200 g Gewiirzmischung zugesetzt werden,
und die Masse, vorzugsweise nach dem Abfiillen in Behlter, pasteurisiert wird, dadurch gekennzeichnet, daB
50 bis 85 % der harten und geschlten Eier fein zerkleinert werden, daB der iibrige Anteil der harten und geschilten
Eier durch Pressen durch ein Sieb, insbesondere ein Sieb mit einer Maschenweite von 5 x 5 mm, stiickig, zu
einer KorngréBe von 2 bis 7, vorzugsweise 5 mm zerkleinert wird, daB den zerkleinerten Eiern, bezogen auf die
Menge an hartem, geschiltem und zerkleinertem Ei 5 bis 15 Gew.-% Ol zugesetzt werden, und daB das in
Behiilter abgefiillte Eiprodukt, dessen pH-Wert auf 4,6 eingestellt ist, zum Pasteurisieren 1 Stunde lang auf 95°
erhitzt wird.

4. Verfahren nach Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet, da8 die Eier vor der Wiirmebehandlung zum Hérten
in 10 min von 15 auf 60 °C vorgewéirmt werden, daB die so vorgew4rmten Eier zum Hirten 8 bis 15 min lang in
Wasser mit einer Temperatur von 90 bis 97°, vorzugsweise 92,5 bis 95,5 °C erhitzt werden, daB die Eier danach
mit kaltem Wasser auf eine Temperatur von 20 bis 40 °C abgekiihlt werden und daB die so erhaltenen, harten Eier
geschilt werden,
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