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Beschreibung
Hintergrund der Erfindung
Gebiet der Erfindung

[0001] Diese Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung frittierter (gebratener) Nahrungsmittelprodukte
die im Vergleich mit herkdémmlichen frittierten Nahrungsmittelprodukten weniger Fett beinhalten. Im Besonde-
ren schlief3t dieses Verfahren die Herstellung eines frittierten Nahrungsmittelprodukts, das einen verminderten
Fettgehalt hat, durch Frittieren eines Teiges ein, der Mehl, Zucker, ein Treibmittel, Wasser und Polydextrose
enthalt.

Beschreibung verwandter Fachgebiete

[0002] Zahlreiche medizinische Studien haben einen Zusammenhang zwischen Herzerkrankungen und einer
Ernahrung, die viel Fett und Kalorien enthalt, gezeigt. Aulierdem wurde gezeigt, dass ein hoher Fettverzehr zu
Fettsucht und den damit verbundenen Problemen fiihren kann. Verschiedene Gesundheitsorganisationen des
offentlichen Interesses haben empfohlen den Fettverbrauch in der menschlichen Erndhrung zu senken, so-
dass nicht mehr als 30% der kalorischen Energie aus Fett stammt. Leider liefert das in den Nahrungsmittelpro-
dukten enthaltene Fett viele der wiinschenswerten Essensqualitaten wie zum Beispiel Geschmack, das Gefuhl
im Mund, Aroma und Beschaffenheit.

[0003] Gesundheitsorganisationen des 6ffentlichen Interesses waren vor allem besorgt, dass ein signifikanter
Anteil der Nahrungsaufnahme eines durchschnittlichen Erwachsenen aus frittierten Nahrungsmitteln besteht,
die einen ziemlich hohen Fettgehalt haben kénnen, da das Nahrungsmittel dazu neigt das frittierende Fettme-
dium wahrend des Frittierens aufzunehmen. Trotzdem verlangen Konsumenten weiterhin frittierte Nahrungs-
mittelprodukte, da diese generell als geschmackvoller empfunden werden. Die Nahrungsmittelindustrie hat da-
her standig nach Verfahren zur Erzeugung von frittierten Nahrungsmitteln gesucht, die sowohl in Geschmack
und Qualitat vergleichbar mit regularen frittierten Nahrungsmitteln, aber auch niedriger in Fett und Kalorien,
sind.

[0004] In letzter Zeit sind viele Verfahren zur Erzeugung frittierter Nahrungsmittel, die einen niedrigen Fettge-
halt haben, vorgeschlagen worden. Manche Verfahren erstreben eine Art Film oder Umhillung Gber das rohe
Nahrungsmittel oder den Teig zu bilden, um ein Barriere fir die Aufnahme des Frittierfett-Mediums zu schaffen.
Andere Verfahren verringern den Fettgehalt der frittierten Nahrungsmittel durch die Zugabe eines Nahrungs-
mittelzusatzes in einem Teig oder Ruhrteig, der den Fettgehalt des frittierten Nahrungsmittels verringert.

[0005] US-Patent Nr. 4.810.660 zum Beispiel offenbart ein Verfahren zur Herstellung von Kartoffelpastetchen,
die einen geringeren Olgehalt haben. In dem offenbarten Verfahren werden Kartoffelstiickchen, mit einem tro-
ckenen Bindemittel vereint, das retrogradierte Amylose enthalt. Wahrend des Frittierens bildet die Amylose ei-
nen durchgehenden Film um den AuBenrand der Pastete und vermindert die Olabsorption wéahrend des Frit-
tierens.

[0006] Ein anderes Beispiel einer Methode, die verwendet wird, um die Aufnahme von Frittierfetten wahrend
des Frittierens zu verhindern, ist im US-Patent Nr. 5.232.721 offenbart. Dieses Patent offenbart ein verbesser-
tes Frittier-Verfahren, worin Nahrungsmittel mit einem essbaren Polymer wie zum Beispiel einem Protein, mo-
difizierten Protein, Kohlenhydrat oder modifizierten Kohlenhydrat Uiberzogen werden, um einen durchgehende
Umhdllung zu bilden, die als eine Barriere wirkt, welche die Aufnahme von Frittierfetten herabsetzt.

[0007] US-Patent Nr. 5.217.736 offenbart ein ahnliches Verfahren, worin Nahrungsmittel mit einem durchge-
henden Protein-Ol Barrierefilm (iberzogen werden, der aus einer wéssrigen Latexsuspension, bestehend aus
Wasser und l6slichen hydrophoben Proteinmikrokiigelchen, gegossen wird. Diese Schicht ist als eine Olbarri-
ere geeignet, um die Absorption von Ol in die Nahrungsmittel zu vermindern.

[0008] US-Patent Nr. 5.569.483 unterrichtet, dass Cellulosederivate in gelierte Starkeprodukte, die einen ho-
hen Wassergehalt haben, wie zum Beispiel ein Ruhrteig der im heien Fett eingetaucht gekocht wird, aufge-

nommen werden kénnen, um ein Produkt zu erhalten, welches eine knusprige Oberflache und eine niedrigere
Aufnahme des Kochfettes hat.

[0009] Die Erfindung, die im US-Patent Nr. 5.464.642 offenbart ist, betrifft ein Verfahren zur Herstellung von
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fettreduzierten, frittierten Imbissen, mit einer Struktur, die besser aufgegangen und leichter ist als die von her-
kémmlichen auf Teig basierenden frittierten Imbissen. Diese fettreduzierten, frittierten Imbisse werden aus ei-
nem ausrollbaren Teig hergestellt, der Calciumcarbonat, Mehl auf Starkebasis, hydrolysierte Starke, Emulga-
toren und Wasser enthalt.

[0010] Von Studien, die darauf abzielen den Fettgehalt besonderer frittierter Nahrungsmittelprodukte wie zum
Beispiel frittierter Donuts zu reduzieren, wurde auch berichtet. Es ist bekannt, dass die Fettabsorption in einem
Donut 15% bis 25% des Endgewichts des frittierten Donuts ausmacht. Dieser hohe Fettgehalt im frittierten Do-
nut war ein Anliegen fur jene Verbraucher, die frittierte Nahrungsmittelprodukte verlangen, die weniger Fett und
Kalorien, aber auch viel Geschmack haben.

[0011] Wegen der Besorgnis von Gesundheitsgruppen und gesundheitsbewussten Verbrauchern beziiglich
des hohen Fettgehalts in frittierten Donuts, wurden verschiedene Verfahren zur Reduktion des Fettgehalts in
frittierten Donuts untersucht. Es wurde berichtet, dass bestimmte neu zusammengesetzte Donutteige die Ab-
sorption des Frittierfettmediums wahrend des Frittierens verhindern.

[0012] In einer Studie, mit dem Titel ,Reduced Fat Uptake and Increased Moisture Retention in Yeast-leavend
Donuts with Methylcellulose and HPMC", berichtet von D.A. Bell und L.W. Steinke bei der Poster Session,
American Association of Cereal Chemists (AACC) Jahrestagung, Minneapolis, Minnesota 1995, wurden Ver-
suche unter Verwendung von Donutteigen, die 1% Hydroxypropylmethylcellulose (HPMC) in Pulverform ent-
hielten, ausgefiihrt. Der Fettgehalt des fertigen frittierten Donuts, der aus dem Teig, der HPMC enthielt, geformt
wurde, soll bedeutsam geringer gewesen sein als der des fertigen frittierten Donuts, der aus dem Kontrollteig
geformt wurde. Olreduktionen von 27% wurden auch in frittierten Donuts erreicht, die HPMC und Methylcellu-
lose enthielten.

[0013] In einer zweiten Studie, mit dem Titel ,Effects of Protein from Different Sources on the Characteristics
of Sponge Cakes, Rice Cakes, Doughnuts and Frying Batters", berichtet im Journal of the Science of Food and
Agriculture 68(3) 271-277 1995, wurde Sojamehl zum Donutrezept zugegeben, um die Fettabsorption wah-
rend des Frittierens zu vermindern. Die Donuts, die das Sojamehl enthielten, wiesen verminderte Olabsorption
im Vergleich mit den Kontrolldonuts auf.

[0014] Trotz der belegten Bemiihungen ein frittiertes Nahrungsmittel wie zum Beispiel einen Donut herzustel-
len, der einen verminderten Fettgehalt hat, besteht noch immer das anhaltende Erfordernis ein zusatzliches
Verfahren zur Herstellung von frittierten, fettreduzierten Nahrungsmitteln, welche die Geschmacksattribute und
physikalischen Eigenschaften herkdmmlicher frittierter Nahrungsmittelprodukte haben, bereitzustellen. Oft ha-
ben kalorienreduzierte Produkte einen unappetitlichen trockenen Geschmack, der die weit verbreitete Annah-
me durch den Konsumenten verhindert.

[0015] Demgemal ist es ein Gegenstand dieser Erfindung ein Verfahren zur Herstellung von frittierten Nah-
rungsmittelprodukten bereitzustellen, die einen verminderten Fettgehalt und den Geschmack und die physika-
lischen Eigenschaften eines herkdmmlichen frittierten Nahrungsmittelprodukts haben.

[0016] Es ist ein zusatzlicher Gegenstand dieser Anmeldung ein Verfahren zur Herstellung eines frittierten
Nahrungsmittelprodukts herzustellen, das einen verminderten Fettgehalt und ein Feuchtigkeitsgehalt ver-
gleichbar zu dem eines herkdmmlichen frittierten Nahrungsmittelprodukts hat.

[0017] Es ist ein noch ein Gegenstand dieser Anmeldung einen Teig oder Rihrteig bereitzustellen, der Zu-
satzstoffe enthalt, welche die Absorption des Frittier-Fettmediums inhibieren, wenn der Teig oder Rihrteig frit-
tiert wird.

[0018] Es ist ein weiterer Gegenstand dieser Anmeldung einen Teig oder Riihrteig bereitzustellen, der Fett-
absorptions-Inhibitoren enthalt, welche die Ess- oder Qualitdtsmerkmale eines fertigen frittierten Produkts nicht
mafgeblich beeintrachtigen.

[0019] Es ist noch ein Gegenstand dieser Anmeldung einen Teig oder Ruhrteig bereitzustellen, der ein Zu-
satzmittel enthalt, das die Absorption von Frittierfettmedium verhindert und nicht zu einem fertigen Produkt
fuhrt, das einen verminderten Feuchtigkeitsgehalt hat.

[0020] Es wurde herausgefunden, dass Polydextrose, wenn sie zu Teig und Ruhrteig-Mischungen zugesetzt
wird, die Absorption von Frittierfetten wahrend des Frittierens vermindern kann. Es wurde ferner herausgefun-
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den, dass, wenn Polydextrose zu Teig oder Riihrteig zugesetzt wird, um eine Absorption des Frittierfettmedi-
ums zu verhindern, die Ess- und Qualitdtsmerkmale des fertigen frittierten Produkts nicht mafRgeblich beein-
trachtigt sind. AuRerdem wurde herausgefunden, dass verschiedene Kombinationen von Polydextrose, Bal-
laststoff, Sojaprotein, Cellulosederivate und Hafenmehl in einer Teig- oder Ruhrteigmischung einen synergis-
tischen Effekt bei der Hemmung der Absorption der Frittierfettmediums wahrend des Frittierens und der Erhal-
tung der Ess- und Qualitatsmerkmale des fertigen frittierten Nahrungsmittelprodukts zur Folge haben kénnen.

[0021] Polydextrose ist ein zufallig verbundenes Kondensationspolymer von D-Glucose mit einer gewissen
Menge an gebundenem Sorbit und einer passenden Saure wie zum Beispiel Citronensaure. Polydextrose ist
geruchlos, gut wasserloslich und hat einen leicht sduerlichen Geschmack. Es ist daflir bekannt, Verwendung
als Fettersatzmittel, Nahrungsmittel-Fullstoff, Braunungsmittel, Texturierungsmittel, Befeuchtungsmittel und
Verdickungsmittel zur Verwendung in zum Beispiel kalorienreduzierten Produkten zu haben. Solche kalorien-
reduzierten Produkte beinhalten fettfreie Kekse, fettarme gefrorene Desserts, fettreduzierte ErdnuRbutter und
fettfreie SalatsofRen. Es wird angenommen, dass Polydextrose nicht zu Zahnkaries beitragt, minimale gastro-
intestinale Stérungen verursacht und einen kalorischen Wert von etwa 1 Kalorie pro Gramm hat.

[0022] Die Food and Drug-Verwaltungsbehdrde der Vereinigten Staaten hat Polydextrose als einen Mehr-
zweck-Nahrungsmittelinhaltsstoff flir Produkte wie Desserts aus gefrorenen Milchprodukten, Backwaren und
Mischungen, Konfekt und Zuckergisse, SalatsoRen, Gelatine, Nachspeisen und Tortenflllungen, harten und
weichen Bonbons und Kaugummi genehmigt. Polydextrose wurde bei Genehmigungsbehdrden verschiedener
anderer Nationen zur Verwendung als Nahrungsmittelbestandteil genehmigt.

[0023] Verbesserte LITESSE®-Polydextrose FCC ist eine handelsiibliche Form der Polydextrose. Sie ist von
Cultor Food Science erhaltlich, die auch andere Formen der Polydextrose herstellen.

Zusammenfassung der Erfindung

[0024] Die vorliegende Erfindung befriedigt den Bedarf fur ein Verfahren zur Herstellung eines frittierten Nah-
rungsmittelprodukts mit vermindertem Fettgehalt und dem Geschmack und den physikalischen Eigenschaften
eines herkdmmlich frittierten Nahrungsmittelprodukts, indem sie ein Verfahren bereitstellt, dass die Schritte
von Formen eines Teiges oder Rihrteiges durch Zusammengeben von Mehl, Zucker, einem Treibmittel, Was-
ser und Polydextrose und das Frittieren des Teiges oder Rihrteiges umfasst. Die Verwendung von Polydext-
rose als ein Ersatz fir Zucker und in Kombination mit Mehl, Treibmittel und Wasser entsprechend der vorlie-
genden Erfindung stellt frittierte Nahrungsmittelprodukte bereit, die einen verminderten Fettgehalt haben. Die-
se verbesserten Eigenschaften werden ohne negative Auswirkungen auf die organoleptischen Merkmale des
frittierten Nahrungsmittelprodukts erreicht. Der Teig oder Ruhrteig, der mit der vorliegenden Erfindung herge-
stellt wurde, zeigt gute Handhabungsqualitaten und das fertige frittierte Nahrungsmittelprodukt ist in der Qua-
litat vergleichbar mit herkémmlichen frittierten Nahrungsmittelprodukten ohne Polydextrose. Die vorliegende
Erfindung kann dartber hinaus mit haufig verwendeten Teig- oder Ruhrteigherstellungsverfahren verwendet
werden.

[0025] In einer Ausfihrungsform wird Polydextrose in Kombination mit Ballaststoffen wie zum Beispiel Bal-
laststoff aus Hafer verwendet. ZweckmaRigerweise kann diese Kombination auch Sojaprotein enthalten. Die
Kombination von Polydextrose und Ballaststoff aus Hafer in einem Teig oder Rihrteig erzeugt ein fertiges frit-
tiertes Produkt mit einem niedrigeren Fettgehalt und Ess- und Qualitdtsmerkmalen, die mit einem herkémmlich
frittierten Nahrungsmittelprodukt vergleichbar sind.

[0026] In noch einer weiteren Ausflihrungsform wird Polydextrose in Kombination mit einem Cellulosederivat
und Hafermehl verwendet. Die Kombination von Polydextrose, einem Cellulosederivat und Hafermehl zeigt ei-
nige synergistische Ergebnisse bei der Herstellung eines frittierten Produkts mit einem niedrigen Fettgehalt
und Ess- und Qualitdtsmerkmalen, die mit herkdbmmlichen frittierten Nahrungsmittelprodukten vergleichbar
sind. Zum Beispiel zeigten Donuts, die aus einem Rihrteig hergestellt wurden, der Polydextrose, ein Cellulo-
sederivat und Hafermehl enthielt, eine 36% Verminderung im Fettgehalt und einen 10% Steigerung im Feuch-
tigkeitsgehalt gegenliber herkdmmlichen Donuts. Ebenso bedeutend produzierte der fettreduzierte Donut fast
gleichwertige Testbewertungen von Ess- und Qualitdtsmerkmalen verglichen mit herkdbmmlichen Donuts.

[0027] Diese und andere Merkmale, Aspekte, Gegenstande und Vorteile der vorliegenden Erfindung werden

nach Berlcksichtigung der folgenden detaillierten Beschreibung und der angefligten Anspriiche besser ver-
standen werden.
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Beschreibung der Bevorzugten Ausflihrungsformen

[0028] Versuche wurden durchgefiihrt, um die Wirksamkeit von Polydextrose bei der Verminderung der Fett-
absorption in frittierten Nahrungsmitteln auszuwerten. Es wurden eigens zwei Studien durchgefiihrt, um die Ef-
fektivitat von LITESSE®-Polydextrose in der Verminderung der Fettabsorption in Donuts, einem frittierten Nah-
rungsmittel, das weit verbreiteten Verzehr erlangt hat, zu beurteilen. Die Studien sind in Beispiel 1 und 2 be-
schrieben.

BEISPIEL 1

[0029] Dieses Beispiel zeigt, dass Polydextrose bei der Reduktion der Fettabsorption in frittierten Nahrungs-
mitteln wirkungsvoll ist. AuBerdem wird gezeigt, dass andere Nahrungsmittelzusatzstoffe wie zum Beispiel Bal-
laststoff aus Hafer und Sojaprotein in Kombination mit Polydextrose verwendet werden kénnen, um die hem-
menden Effekte von Polydextrose auf die Fettabsorption weiter zu steigern und die gesamte Qualitat des fett-
reduzierten frittierten Nahrungsmittels zu erhéhen.

Versuchsverfahren
[0030] Donuts wurden gemafl dem allgemeinen Rezept und Verfahren, das in Tabelle | beschrieben ist, her-
gestellt. Bestimmte Abwandlungen der allgemeinen Rezeptur sind in Tabelle 1l dargelegt, wo das Gewicht je-
des der Inhaltsstoffe in Gramm angegeben ist. Es ist aus Tabelle |l ersichtlich, dass sechs Donutrezepturen in
der Studie in Beispiel 1 verwendet wurden.

TABELLE |

Donut-Rezept

Inhaltsstoffe Backzutaten% Gesamt%
(% nach Mehigew.)

Stufe 1

Kuchenmehl 50,0 21,9
Brotmehl 50,0 21,9
Kristallzucker 38,7 17,0
Dextrose 1,9 0,8
Salz 2,2 1,0
Fettfreie Trockenmilch 7,0 3,1

Eigelb fest 4,6 2,0
Natriumhydrogencarbonat 1,5 0,7
saures Natriumpyrophosphat (SAPP 43) 2,0 0,9
Litesse®-Polydextrose variabel variabel
Ballaststoff aus Hafer variabel variabel
Sojaprotein variabel variabel
Muskatnu® 0,24 0,1

Muskatblite 0,15 0,1

Stufe 2

Allzweckbackfett 6,05 2,7
Vanille 0,5 0,2
Wasser 63.4 27.8
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Mixgerat:

Mischen:

Ruhrteigtemperatur:
Ruhezeit:
Friteuse:

Portioniereinstellung:
Donutschneider Grofe:

Gewicht des frittieren Donuts:

Frittiertemperatur:
Erkalten:
Messung:

Analyse:
Bewertung:

DE 698 25 731 T2 2005.09.01

Hobart A-200 mit 12 Quart-Schiissel und Schaufel-
ruhrer.

Mischen der trockenen Inhaltsstoffe von Stufe 1 fir 1
Minute auf Geschwindigkeit 1. Zugabe der Stufe
2-Flussigkeiten und von Backfett, vereinigen, dann fir
1 Minute auf Geschwindigkeit 1 und 2 Minuten auf Ge-
schwindigkeit 2 mischen.

76°F (24,5°C).

10 Minuten bei Raumtemperatur.

Belshaw-DONUT ROBOT 42, maschinelle Donut-Fri-
teuse.

1,4-2,0.

1,5 Zoll Durchmesser.

37-40 Gramm pro Einheit (nach Abkuhlen).

375°F (190°C).

30 Minuten bei Raumtemperatur.

Gewicht und Volumen durch Rapssamenverdran-
gung.

Feuchtigkeits- und Fettgehalt

AuRere, Innere und Essqualitadtsmerkmale
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[0031] Rezeptur Nr.1 ist ein Kontrolldonutriihrteig, der aus Inhaltsstoffen zusammengesetzt ist, die haufig in
der kommerziellen Herstellung von Donuts verwendet werden. Rezeptur Nr. 2 ist eine veranderte Rezeptur fur
die Herstellung eines Donuts mit vermindertem Fett. Es ist ersichtlich, dass sich diese Rezeptur von der Kon-
trollrezeptur durch die Verwendung von 160 Gramm von Polydextrose statt der entsprechenden Menge Kris-
tallzucker unterscheidet. Infolgedessen wird diese Rezeptur in den Tabellen als 25% Zuckerersatz mit Polyd-
extrose-Rezeptur identifiziert. Rezeptur Nr. 3 beinhaltet 256 Gramm Polydextrose anstatt der entsprechenden
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Menge Kristallzucker. Rezeptur Nr. 3 wird daher in den Tabellen als 40% Zuckerersatz mit Polydextrose-Re-
zeptur bezeichnet. In den Rezepturen 4, 5, und 6 wird die Polydextrose bei einen 40% Austauschgrad fir den
Zucker beibehalten. Rezeptur Nr. 4 beinhaltet weiter 33,1 Gramm Ballaststoff aus Hafer, das entspricht 2% des
Mehlgewichts. Rezeptur Nr. 5 beinhaltet 33,1 Gramm Ballaststoff aus Hafer und 33,1 Gramm Sojaprotein, das
entspricht jeweils 2% des Mehlgewichts. Rezeptur Nr. 6 beinhaltet weiter 33,1 Gramm Sojaprotein, das ent-
spricht 2% des Mehlgewichts.

[0032] Die Donutriihrteige wurden gemaf dem in Tabelle | aufgelisteten Verfahren hergestellt. Subjektiv aus-
gewertete Merkmale der Ruhrteige wurden vermerkt. Die relative Dichte des Teiges wurde auch gemessen.
Die Donuts wurden dann gemafR dem in Tabelle | aufgelisteten Verfahren geformt und frittiert.

[0033] Nach dem Frittieren und Erkalten wurde Gewicht und Volumen des fertigen Donuts durch Rapssa-
men-Verdrangung gemessen. Am Tag des Frittierens wurden auch subjektive Auswertungen durchgefihrt und
beinhalteten: eine Beurteilung der dufleren Erscheinung wie zum Beispiel die Bildung eines Sterns in der Mitte
des Donuts, Risse an der Unterseite, Farbvariationen; eine Beurteilung des Aussehens im Inneren und physi-
kalischer Eigenschaften wie zum Beispiel Fettdurchtrankung und GleichmaRigkeit der inneren Kérnung; und
eine Beurteilung der Ess- und Qualitatsmerkmale.

[0034] Der Feuchtigkeits- und Fettgehalt des fertigen Donuts wurde auch analysiert. Der Feuchtigkeitsgehalt
des Donuts wurde durch Lufttrocken und dann geméaR einer Anderung des Standards der American Associa-
tion of Cereal Chemists (AACC) Nr. 44-40 fiir Stufe 2 (Trocknen bei 70°C Ubernacht anstatt bei 98°-100°C fur
5 Stunden) gemessen. Der Fettgehalt der fertigen Donuts wurde mittels Soxhlet-Etherextraktion AACC-Verfah-
ren Nr. 30-25 geschatzt. Der Fettgehalt wurde auf einer Wie verzehrt- und 0% Feuchtigkeitsgrundlage gemes-
sen. Die fertigen Donuts wurden auch hinsichtlich der relativen Dichte des Volumens und spezifischen Volu-
mens gemessen. Die Ergebnisse aller objektiven und subjektiven Messungen der fertigen Donuts sind in den
Tabellen Ill, IV und V zusammengefasst.

Rezeptur relative Dichte Volumen Spezifisches Volumen
(cc) (cc)
1 - Kontrolle 1,1178 113 2,55
2 — 25% Litesse® 1,1068 133 2,78
3 - 40% Litesse® 1,1048 118 2,59
4 — 40% Litesse®, 1,1325 119 2,74
2% Ballststoff aus Hafer
5 - 40% Litesse®, 1,1031 124 2,64
2% Ballaststoff aus Hafer, 2% Sojaprotein
6 — 40% Litesse®, 1,1349 133 2,79

2% Sojaprotein
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TABELLE Il
Objektive Messungen der Donuts
TABELLE IV

Subjektive Messungen der Donuts

Rezeptur AuReres Inneres Gesamt-
Erscheinungsbild  Erscheinungsbild Wertung
1 - Kontrolle 25,50 49,50 75,00
2 - 25% Litesse® 25,00 49,25 74,25
3 - 40% Litesse® 24,50 44,00 68,50
4 — 40% Litesse®, 23,50 47,25 70,75
2% Ballaststoff aus Hafer
5 —40% Litesse®, 20,50 39,75 60,25
2% Ballaststoff aus Hafer, 2% Sojaprotein
6 — 40% Litesse®, 21,75 40,50 62,25

2% Sojaprotein

TABELLE V

Fett- und Feuchtigkeitsgehalt der Donuts

Rezeptur Fett % Fett %, 0% Feuchtigkeit
Wie verzehrt* Feuchtigkeitsgrundlage (%)
1 - Kontrolle 28,06 36,78 23,72
2 — 25% Litesse® 30,93 38,59 19,85
3 - 40% Litesse® 26,52 33,75 21,45
4 — 40% Litesse®, 23,73 30,77 22,87
2% Ballaststoff aus Hafer
5 — 40% Litesse®, 23,10 29,80 22,49
2% Ballaststoff aus Hafer, 2% Sojaprotein
6 — 40% Litesse®, 24,84 32,03 22,45

2% Sojaprotein

Analyse der Ergebnisse der Versuche

[0035] Wie aus Tabelle lll ersichtlich ist, hatte die Aufnahme von Litesse®-Polydextrose in die Donutrezeptur
eine Auswirkung auf die relative Dichte und das Volumen der fertigen Donuts. Die relative Dichte verringerte
sich, als die Menge von Litesse®-Polydextrose im Donutriihrteig erhéht wurde. Als Ballaststoff aus Hafer und
Sojaprotein einzeln zum Donutriihrteig, der Litesse®-Polydextrose enthielt, zugesetzt wurden, erhdhte sich
auch die relative Dichte. Wenn Ballaststoff aus Hafer und Sojaprotein jedoch gemeinsam in Kombination mit
Litesse®-Polydextrose zur Donutriihrteigrezeptur zugesetzt wurden, nahm die relative Dichte ab. Die Aufnah-
me von Litesse®-Polydextrose in den Donutriihrteig scheint daher zu einem fertigen Donutprodukt zu fihren,
das mehr Luft in der Struktur aufgenommen hat. Die Aufnahme von Litesse®-Polydextrose in den Donutriihrteig
ergibt daher einen leichteren, fertigen Donut, der besser aufgegangen ist, wie es von den meisten Verbrau-
chern bevorzugt wird.

[0036] Es ist von Tabelle Il auch ersichtlich, dass die Volumina der Donuts im Vergleich mit der Kontrollre-

zeptur verbessert wurden, wenn Litesse®-Polydextrose zum Donutriihrteig zugesetzt wurde. Die Volumina der
fertigen Donuts waren am gréRten, wenn 25% Litesse®-Polydextrose zu den Donuts zugesetzt wurde und
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wenn 40% Litesse®-Polydextrose in Kombination mit Sojaprotein zugesetzt wurde. Das zeigt abermals, dass
die Zugabe von Polydextrose zum Donutriihrteig beim fertigen Donut zu einer besser aufgegangenen Struktur
fuhrt.

[0037] Eine Zusammenfassung der Ergebnisse der subjektiven Messungen der fertigen Donuts ist in Tabelle
IV gezeigt. Die einzelnen Variablen, die zur Bestimmung der in Tabelle IV gezeigten Bewertungen verwendet
wurden, werden in Tabelle IV gezeigt. Es ist aus Tabelle VI ersichtlich, dass die dufere Erscheinung des ferti-
gen Donuts hinsichtlich der Bildung eines Sterns, Symmetrie, und Krustenfarbe beurteilt wurde. Das innere
Aussehen des fertigen Donuts wurde hinsichtlich der Fettdurchtrankung, Kérnung, Beschaffenheit, Broselfar-
be, Aroma, Geschmack und dem Gefiihl im Mund gemessen. Eine Gesamtwertung basierend auf einer idealen
Punktezahl von 100 wurde fiir jede Donutrihrteigrezeptur in Tabelle VI zusammengefasst. Die Bewertungen
sind in Tabelle IV zusammengefasst.
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TABELLE VI
System: Donut Roboter | Kuchenart: Donut [
Versuchsvariable: Verwendung von Polydextrose als Zuckerersatz, Sojaprotein, Ballaststoff aus Hafer
1 2 3 4 5 6
25% 40% 40% 40% 40%
Polydextro- Polydex- Polydex- Polydextose- | Poly-
Ess- oder Qualitats- Max. Kontrolle se-Ersatz trose- trose- Ersatz dextro-
merkmal Bewer- Ersatz Ersatz mit se- Merkmal
tung mit Haferballast- | Ersatz Beschreib-
Haferbal- stoff und mit ung
laststoff Sojaprotein Soja-
protein
NI
Ateilw.
Stembildung (15) 13 13 13 12 10 11 B. keine
A. nicht
Symmetrie (5) 4,5 4 4 4 3 3,25 einheitlich
etw.B etw.B etw.B B B B. gespr.
Unterseite
(10) 8 8 75 75 75 75 A. hell
Krustenfarbe etw. A etw.A etw.A etw.B B. dunkel
C. gleich (wie
Kontrolle)
Aussere Erscheinung | (30) 25,5 25 24,5 23,5 20,5 21,75
Fettdurchtrdnkung (10) 8 8 8 8 8 6
A. grob
Kdmung (10) 8 7,5 6.5 75 5 7,25 B. Lécher
etwas etw.C BC etwas BC B.etw,C | C.offen
kompakt kompakt D. nicht
etw.B einheitlich
E. Tunnel
F. dickzeliig
G.horizontale
Risse
H. zu
kompakt
A. trocken
Beschaffenheit (15) 11,5 12 11,5 11,5 8 12 B. broselig
etwC, F F etw.C, etw.C, F C F C. teigig
feuchter feuchter feuchter feuchter fetter D. hart
Innenteil Innenteil Innenteil Innenteil Innentei | E. nicht
| elastisch
F. Innenteil
G. briichig
H. schwach
A. hell
Bréselfarbe (5) 45 4,25 4 4,25 3,75 4,25 B. dunkel
etw. gelb etw. gelb etw. gelb etw. gelb etw. C. dumpf
gelb D. nicht
einheitlich
A. stark
Aroma/ Geschmack (15) 13 13 12 12 1 9 B. fehlend
etw.B etw.B teigiger etwasB C. fremd
Aroma Geschmack Aroma D.Natron
E. moderig
F. fad
A. trocken
Gefuihl im Mund (15) 12,5 12,5 10 12 12 8 B. z&h
etw. B etw. sandig E E C. mehlig
D.gummiartig
E. fettig
Innere Erscheinung (70) 49,5 49,25 44 47,25 39,75 40,5
GESAMTPUNKTE {100) 75 74,25 68,5 70,75 60,25 62,25
Durchschnittliches
Volumen:cm 113 133 118 119 124 133
Spezifisches
Volumen: cm®/g 2,55 2,78 2,59 2,74 2,64 2,79
Ruhrteigtemp.: °F 72,5 75 76 77 75,5 76
Relative Dichte 1,1178 1,1068 1,1048 1.13256 1,1031 1,1349
Ruhezeit: min 35 30 30 45 30 30
Portionierer- 2,25 2,25 2,25 2,25 2,25 2,25
einstellung

[0038] Es ist aus Tabelle IV ersichtlich, dass die Gesamtqualitat der Donuts &hnlich der der Kontrolldonutre-
zeptur war, wenn 25% Litesse®-Polydextrose als Ersatz fiir Zucker verwendet wurde. Als die Menge von Lites-
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se®-Polydextrose in den Donuts erhéht wurde, verminderte sich die Qualitat. Die Zugabe von Ballaststoff aus
Hafer mit der Polydextrose verbesserte die Qualitat des Donuts jedoch Uber die der Rezepturen, die Polydex-
trose allein enthielten. Wenn Sojaprotein zu den Donuts zugesetzt wurde, verminderte sich die Qualitat. Die
Donuts mit der niedrigsten Qualitat wurden erhalten, wenn sowohl Ballaststoff aus Hafer als auch Sojaprotein
mit dem héchsten Anteil an Litesse®-Polydextrose zugesetzt wurden. Die Qualitat der Donuts verminderte sich
aufgrund interner und externer Parameter welche einschlossen: schlechte Bildung eines Sterns, gespaltene
Unterseiten, K&rnung, die offen war und Locher enthielt, teigige Beschaffenheit und Geschmack, leicht gelbli-
che Broselfarbe, und ein schmieriges Gefuhl im Mund.

[0039] Die Ergebnisse der Fett- und Feuchtigkeitsgehalt-Analyse der fertigen Donuts werden in Tabelle V ge-
zeigt. Es ist ersichtlich, dass der Fettgehalt der Donuts in der Kontrollriihrteigrezeptur und in der Rezeptur, die
25% Litesse®-Polydextrose als Ersatz fiir Zucker enthielt, am hdéchsten war. Mit der Zugabe von héheren An-
teilen an Litesse®-Polydextrose, Hafermehl und Sojaprotein verringerte sich der Fettgehalt des fertigen Donuts.
Der Feuchtigkeitsgehalt der Donuts verringerte sich allein mit der Zugabe von Litesse®-Polydextrose. Durch
die Zugabe von Ballaststoff aus Hafer wurde jedoch die Feuchtigkeit ahnlich zu der der Kontrollrezeptur wie-
derhergestellt.

Zusammenfassung der Ergebnisse von Beispiel 1

[0040] Beispiel 1 zeigt, dass Polydextrose die Fettabsorption von frittierten Nahrungsmitteln ohne bedeuten-
den Verlust an Produktqualitat verhindern kann. Darlber hinaus kann die Zugabe von Ballaststoff aus Hafer
oder Sojaprotein die Fettabsorption-verhindernde Wirkung der Polydextrose verstarken. Tatsachlich ist es aus
den Tabellen IV und V ersichtlich, dass Donuts von einer Qualitat ahnlich der der Kontrollrezeptur erhalten wur-
den, wenn 40% des Kristallzuckers durch Polydextrose ersetzt wurden und Ballaststoff aus Hafer zur Rezeptur
zugesetzt wird, aber der Fettgehalt der fertigen Donuts war bedeutend geringer als der der Kontrolle. Frittierte
Nahrungsmittel, hergestellt von Rihrteigen oder Teigen, die Polydextrose und andere Zusatzstoffe wie zum
Beispiel Ballaststoff aus Hafer und Sojaprotein enthalten, werden daher einen reduzierten Fettgehalt einher-
gehend mit Geschmack und physikalischen Eigenschaften, vergleichbar zu denen herkdmmlicher frittierter
Nahrungsmittelprodukte, haben.

BEISPIEL 2

[0041] Dieses Beispiel zeigt weiter, dass Polydextrose effektiv in der Verminderung der Absorption von Fett
in frittierten Nahrungsmitteln ist. Darliber hinaus zeigt es, dass andere Nahrungsmittelzusatzstoffe wie zum
Beispiel Cellulosederivate und Sojamehl, in Kombination mit Polydextrose verwendet werden kénnen, um die
Fettabsoption-inhibierenden Effekte der Polydextrose weiter zu verstarken und die gesamten Ess- und Quali-
tatsmerkmale der fettreduzierten frittierten Nahrungsmittelprodukte zu steigern.

Experimentelles Verfahren

[0042] Kontrolldonuts wurden gemaf der in Tabelle VII beschriebenen Rezepturen und Verfahren hergestellt.
Wie in Tabelle VIII beschrieben ist, wurde fir die Herstellung von fettreduzierten Donuts eine veranderte Re-
zeptur verwendet. Es ist aus einer Begutachtung von Tabelle VIl ersichtlich, dass die veranderte Donutrezep-
tur Litesse®-Polydextrose, das Cellusosederivat Hydroxypropylmethylcellulose (HPMC), das gewdhnlich unter
der Handelsmarke METHOCEL F-50 verkauft wird, und Sojamehl enthielt. Weiter wurden nach anfanglicher
Prifung abhangig von der Produktqualitat die nachstehend beschriebenen Rezeptvariationen durchgefiihrt.
Die experimentellen Ergebnisse fir alle Rezeptvariationen werden in Tabelle IX angefuhrt.
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TABELLE VI

Kontrolldonut-Rezept

Inhaltsstoffe

Backzutaten% Gesamt%
(% nach Mehigew.)

Stufe 1

Kuchenmehl 75 31,8

Brotmehl 25

10,6

Kristallzucker 40 17,0

Dextrose 2 0,8

Salz 2,25 1,0

Fettfreie Trockenmilch 7,25 3,1

Eigelb fest 9,375 4,0

Natriumhydrogencarbonat 1,5 0,6

saures Natriumpyrophosphat, SAPP 40 2,0625 0,9

Muskatnu® 0,25 0,1

Muskatblite 0,15625 0,1

Stufe 2

Allzweck-Backfett 6,25 2,6

Vanille 0,5 0,2

Wasser 64,25 27.2

Mixgerat: Hobart A-200 mit 12 Quart-Schissel und Schaufel-
rihrer.

Mischen: Mischen der trockenen Inhaltsstoffe von Stufe 1 flir 1

Rihrteigtemperatur:
Ruhezeit:
Friteuse:

Potioniereinstellung:
Donutschneider Grole:
Gewicht des frittieren Donuts:
Frittiertemperatur:

Erkalten:

Messung:

Analyse:

Bewertung:

Minute auf Geschwindigkeit 1. Zugabe der Stufe
2-Flussigkeiten und von Backfett, vereinigen, dann fir
1 Minute auf Geschwindigkeit 1 und 2 Minuten auf Ge-
schwindigkeit 2 mischen.

75°F (24,5°C).

10 Minuten bei Raumtemperatur.

Belshaw-DONUT ROBOT 42, maschinelle Donut-Fri-
teuse.

1,4-2,0.

1,5 Zoll Durchmesser.

37-40 Gramm pro Einheit (nach Abkuhlen)

375°F (190°C).

30 Minuten bei Raumtemperatur.

Gewicht und Volumen durch Rapssamenverdangung
Feuchtigkeits- und Fettgehalt

AuRere, Innere und Essqualitatsmerkmale
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TABELLE VIII

Verandertes Donut-Rezept

Inhaltsstoffe Backzutaten% Gesamt%
(% nach Mehigew.)
Stufe 1
Mehl, Feingeback 47,71 21,9
Mehl, Brot 39,22 18,0
Kristallzucker 21,80 10,0
Dextrose 1,74 0,8
Salz 2,20 1,0
Fettfreie Trockenmilch 6,54 3,0
Eigelb fest 4,36 2,0
Natriumhydrogencarbonat 1,52 0,7
saures Natriumpyrophosphat, SAPP 43 2,00 0,9
Litesse®-Polydextrose 13,73 6,3
Methocel F-50° HMPC 1,31 0,6
Sojaprotein 13,10 6,0
Muskatnu® 0,22 0,1
Muskatbllte 0,22 0,1
Stufe 2
Allzweck-Backfett 5,90 2,7
Vanille 0,44 0,2
Wasser 56,00 25,7
Mixgerat: Hobart A-200 mit 12 Quart-Schissel und Schaufel-
rihrer.
Mischen: Mischen der trockenen Inhaltsstoffe von Stufe 1 fiir 1

Ruhrteigtemperatur:
Ruhezeit:
Friteuse:

Portioniereinstellung:
Donutschneider GroR3e:
Gewicht des frittieren Donuts:
Frittiertemperatur:

Erkalten:

Messung:

Analyse:

Bewertung:

Minute auf Geschwindigkeit 1. Zugabe der Stufe
2-Flissigkeiten und von Backfett, vereinigen, dann fur
1 Minute auf Geschwindigkeit 1 und 2 Minuten auf Ge-
schwindigkeit 2 mischen.

76°F (24,5°C).

10 Minuten bei Raumtemperatur.

Belshaw-DONUT ROBOT 42, maschinelle Donut-Fri-
teuse.

1,4-2,0.

1,5 Zoll Durchmesser.

37-40 Gramm pro Einheit (nach Abkuhlen)

375°F (190°C).

30 Minuten bei Raumtemperatur.

Gewicht und Volumen durch Rapssamenverdrangung
Feuchtigkeits- und Fettgehalt

AuRere, Innere und Essqualitdtsmerkmale

[0043] Die Donuts wurden unter kontrollierten Bedingungen hergestellt. Die Donutrihrteige wurden subjektiv
wahrend der Herstellung bewertet und die Viskositat wurde unter Verwendung des Brookfield-Viskosimeters
gemessen. Der Rihrteig-Portionierer wurde so eingestellt, dass Donuts von ungefahr gleichem Gewicht her-
gestellt wurden. Die frittierten Donuts wurden subjektiv am Tag nach dem Frittieren nach &uf3erer Erscheinung,
interner Erscheinung, und Ess- und Qualitdtsmerkmalen bewertet.

[0044] Der Feuchtigkeitsgehalt der Donuts und der Gesamt-Fettgehalt der Krapfen wurden mittels des
Zwei-Stufen Ofentrocknungs-Verfahrens beziehungsweise der Soxhlet-Extraktion gemessen (AACC-Stan-

dard-Verfahrensweise).
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Ergebnisse und Diskussion

[0045] Verschiedene vorausgehende Frittierversuche wurden durchgefiihrt, um das Qualitatspotential der
veranderten Rezeptvariationen abzuschatzen. Diese Produkte wurden nicht auf Feuchtigkeits- und Fettgehalt
gemessen, sondern nur subjektiv auf annehmbare oder nicht annehmbare Qualitdtsmerkmale bewertet. Die
vorbereitenden Versuche schlossen die Herstellung von veranderten Versuchsrezepturen mit Variationen des
Wassergehalts, Menge des zugesetzten Cellulosederivats und Treibmittels ein. Das veranderte Versuchsre-
zept ohne Variationen erzeugte einen dicken Ruhrteig mit verschiedenen Qualitatsgraden. Ein Anstieg an zu-
gegebenem Wasser hat die Qualitat des fertigen fettreduzierten Donuts verbessert, vor allem die Bildung eines
Sterns, aber diese Donuts waren im Vergleich mit den Kontrolldonuts, verhaltnismaRig kompakt und zah. Wenn
héhere Mengen an Wasser zu den Teigrezepturen zugegeben wurden, wurden langere Ruhezeiten vor dem
Frittieren bendotigt.

[0046] Fortgesetzte Versuche wurden durchgefihrt, worin Rezeptveranderungen kritischer bewertet wurden
und Fett- und Feuchtigkeitsgehalt wurden an Donuts von akzeptablen Qualitdtsstandards gemessen. Diese
Rezeptveranderungen sind in Tabelle IX erfasst. Die Kontrollrezeptur von Tabelle VII hatte eine gute Qualitat
mit geschlossener unterer Kruste (Rezepte 1, 8 und 13 von Tabelle 1X). Obere und untere Krusten waren ein
wenig uneben und die untere war nach dem Frittieren ein wenig dunkler als die obere Kruste. Es gab eine gute
Sternbildung in der Mitte der Kontrolldonuts und der Ringanteil war ausgepragt und gut geformt. Der durch-
schnittliche Fettgehalt der Donuts, die mit dem Kontrollrezept von Tabelle VIl hergestellt wurden, war 29,5% +
2,1 % auf einer 0% Feuchtigkeitsgrundlage.

[0047] Die veranderte Ruhrteigrezeptur von Tabelle VIl (Rezept 2 von Tabelle IX) erzeugte Rihrteige, die re-
lativ dick waren und vor der Verarbeitung 20 Minuten Rihrzeit benétigten. Die Donuts, die unter Verwendung
dieser veranderten Versuchsrezeptur hergestellt wurden, waren dunkler als das Kontrollrezept und zeigten
schlechte und veranderliche Sternbildung in der Mitte des Krapfens. Diese Donuts hatten eine vergleichsweise
dichte und zusammengepresste innere Kérnung. Diese Donuts hatten einen Fettgehalt von 17,6% auf einer
0% Feuchtigkeitsgrundlage was verglichen mit den Kontrolldonuts eine etwa 40% Verminderung an Gesamt-
fett war. Die hemmenden Effekte der Polydextrose auf die Fettabsorption werden deutlich gezeigt, wenn man
den Fettgehalt der Kontrolldonuts, hergestellt aus der Rezeptur von Tabelle VII, und der fettreduzierten Donuts,
hergestellt aus der Rezeptur von Tabelle VIII, vergleicht.

[0048] In Anbetracht der Erkenntnis, dass die Verwendung von Polydextrose in der Rezeptur von Tabelle VI
(Rezeptur 2 von Tabelle 1X) die Fettabsorption in den frittierten Donuts vermindert, wurden weitere Variationen
der veranderten Rezeptur von Tabelle VIII hergestellt, um eine Rezeptur zu bestimmen, die Ess- und Qualitats-
merkmale optimierte, wahrend auch der Fettgehalt im frittierten Donut vermindert war.

[0049] Um die dichten, festen strukturellen Merkmale der Donuts des veranderten Rezepts zu verbessern
wurde der Anteil an Eiweil vermindert und Lecithin zugegeben (Rezeptur 3 von Tabelle IX). Diese Donuts wa-
ren den Donuts des veranderten Rezeptes ahnlich, aber die Farbe war ein wenig heller. Donuts der Rezeptur
3 hatten einen Fettgehalt von 24,6% auf einer Feuchtigkeitsgrundlage von 0%, das ist ungefahr eine 17% Re-
duktion von der von Kontrolldonuts von Tabelle VII.

[0050] Ein wurde ein Versuch gemacht, den Fettgehalt der Donuts aus der veranderten Rihrteigrezeptur von
Tabelle VIII noch weiter zu vermindern, indem das zum Rihrteigrezept zugegebene Fett reduziert wurde. In
Rezepturen 4 und 5 von Tabelle IX wurde das Backfett um 75% beziehungsweise um 50% vermindert und es
wurde jeweils ein kommerzieller Emulgator zu 0,5% beziehungsweise 1,0% zu den Rezepturen zugefligt. Die-
se Rezepturveranderung erzeugte Donuts, die zu dick waren, um verarbeitet werden zu kénnen, und wurde
daher nicht weiter getestet. Dieser Versuch, den Fettanteil der fertigen Donuts durch Reduktion des Backfettes
im Teig noch weiter zu vermindern, war eindeutig erfolglos.

[0051] Rezeptur 6 von Tabelle IX wurde mit erhéhtem Anteil an Wasser im Rihrteig und einem verminderten
Anteil an HPMC der METHOCEL F-50-Marke hergestellt, um die Viskositat des Ruhrteiges zu vermindern und
die Herstellungsmerkmale zu verbessern. In Rezeptur 6 gab es in der Mitte des Donuts eine sehr gute Stern-
bildung, aber der Ringanteil des Donuts war zu stark aufgegangen und bildete eine kugeldhnliche Erschei-
nung. Die Unterseite dieses Donuts spaltete sich wahrend des Frittierens auf und die Oberflache des Donuts
war dunkel. Das Aufspringen der Unterseite erhéht theoretisch die Fettabsorption wahrend des Frittierens. Do-
nuts nach Rezept 6 hatten den gleichen Fettgehalt wie die Donuts des Kontrollrezeptes. Es ist wahrscheinlich,
das die verringerte Menge an HPMC in dieser Rezeptur zu einer Erh6hung des Fettgehalts im Vergleich zur
veranderten Donutrezeptur von Tabelle VI flihrte.
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[0052] Die Menge an Wasser, die zum Donutriihrteig zugesetzt wurde, wurde noch weiter erhéht, um die Vis-
kositat und die Bearbeitungsmerkmale zu verbessern (Rezept 7 von Tabelle 1X). Die Donuts waren in subjektiv
bewerteten Merkmalen und Fettgehalt dhnlich denen mit Rezept 6 hergestellten, die einen ahnlichen Fettge-
halt wie die Kontrolldonuts hatten. Es scheint daher, dass der verminderte Anteil an HPMC die Hemmung der
Fettabsorption dieser modifizierten Donutrezepturen nachteilig beeinflusst.

[0053] Rezept 8 von Tabelle IX war eine Wiederholung des Kontrollrezeptes, das in Tabelle VII beschrieben
wurde.

[0054] Der Anteil an zugegebenem Sojamehl wurde in Rezept 9 von Tabelle IX vermindert, und der Anteil an
zugegebenem Ruhrteigwasser wurde auf gleichem Niveau wie das in Rezept 7, Tabelle IX verwendete belas-
sen. Die Qualitdtsmerkmale dieser Donuts waren gut. Die Donuts waren ein wenig grofier als andere Ver-
suchsvariationen und die Farbe der Donuts war gleichmaRiger. Diese Donuts waren den Kontrolldonuts ahn-
lich und der Fettgehalt war sogar héher als der der Kontrolle. Es ist durch diese Ergebnisse bewiesen, dass
Sojamehl die Fettabsorption vermindert.

[0055] Mit der Ausnahme von Rezept 13 von Tabelle IX (welches ein Kontrollrezept wie in Tabelle VII war)
wurden die verbleibenden Testrezepturen ohne Zusatz von Dextrose hergestellt, um den hohen Grad an Brau-
nung, der wahrend des Frittierens der Versuchsrezepturen auftrat, zu vermeiden. Der Anteil an HPMC der ME-
THOCEL F-50-Marke wurde in Rezept 10 auf einen Anteil von 0,7% des Mehlgewichts erhéht und der zuge-
gebene Rihrteig wurde auch erhdht. Diese Donuts zeigten eine gute Sternbildung und eine relativ gute Sym-
metrie. Die Donuts waren heller als die mit Rezept 6 hergestellten, aber sie waren noch immer etwas dunkler
als die Donuts, die mit dem Kontrollrezept hergestellt wurden. Die Unterseite der Donuts war aufgesprungen.
Der Fettgehalt der Donuts, die mit Rezept 10 von Tabelle IX hergestellt wurden, war ungefahr 10% niedriger
als die Kontrolle. Es scheint, dass der erhdhte Anteil an HPMC die Fettabsorption der Donuts weiter vermindert
hat. Es wird erwartet, dass ahnliche Cellulosederivate mit Nahrungsmittelqualitat wie zum Beispiel Carboxy-
methylcellulose, Methylcellulose und Hydroxyethylcellulose einen ahnlichen Effekt haben wirden.

[0056] Rezept 11 von Tabelle IX wurde mit vermindertem Eiklar und zusatzlichem Lecitin hergestellt, der hohe
Anteil an zugesetztem Ruihrteigwasser wurde beibehalten und die zugesetzte Dextrose wurde nicht zugefligt.
Wahrend der Verarbeitung jedoch wurde Litesse®-Polydextrose vor dem Mischen in Wasser aufgeldst, um die
kristalline Struktur véllig aufzulésen. Das wurde getan, um glasige Flecken, die sich auf der Oberflache der Do-
nuts in allen anderen Donutrezepturen gebildet haben, zu eliminieren. Diese Donuts waren in der Qualitat 8hn-
lich zu friiheren Rezepturen und durch das Auflésen der Litesse®-Polydextrose konnten die glasigen Flecken
nicht verhindert werden.

[0057] In Rezept 12 von Tabelle IX wurde der Anteil von HPMC wieder auf das Niveau des urspringlichen,
veranderten Rezepts von Tabelle VIII zuriickgebracht, festes Eiklar wurde erhéht, und der Anteil an zugesetz-
tem Wasser wurde erhoht. Der Fettgehalt dieser Donuts war im Vergleich mit den Kontrolldonuts um 23% ver-
mindert.

[0058] Rezept 13 von Tabelle IX war eine Wiederholung des Kontrolldonutrezepts von Tabelle VIII.

[0059] Die beiden endgiiltigen Rezeptvariationen, Rezept 14 und 15 von Tabelle IX, beinhalteten eine Erho-
hung an Sojamehl und in Rezept 15 war auch der Anteil an zugesetztem Wasser erhdht. In Rezept 14 wurde
Sojamehl durch Brotmehl ersetzt. Diese Donuts zeigten eine gute Sternbildung und waren ein wenig dunkler
als die Kontrolldonuts. Die inneren Merkmale waren kompakt und verglichen mit der Kontrolle, etwas fest. Die
Verminderung der Fettabsorption verglichen mit den Kontrolldonuts, war 31,3% beziehungsweise 27,2%; das
zeigt, dass eine Zunahme an Sojamehl die hemmenden Effekte der Polydextrose auf die Fettabsorption ver-
starkt.

[0060] Da die fertigen Donuts, die aus den Ruhrteigrezepten 14 und 15 hergestellt wurden, bedeutend weni-
ger Fett hatten, wurden die Ess- und Qualitdtsmerkmale der fertigen Donuts aus Rezepten 13, 14 und 15 aus-
fuhrlich untersucht. Die Ergebnisse dieser Untersuchungen der Ess- und Qualitdtsmerkmale werden in Tabelle
X gezeigt.
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TABELLE IX

Objektiv gemessene Merkmale der Donuts

Fettgehalt in %

Rezeptur Viskositat Ruhezeit
Nummer cps min Feuchtigk.% Wie verzehrt Feuchtigkeit
auf 0%-Basis

1 (Kontrolle) 205,500 20 17,50 25,30 30,50
2 305,500 20 25,30 13,14 17,59
3 442,000 10 23,02 18,99 24,66
4 Krapfen zu dick zum Verarbeiten
5 Krapfen zu dick zum Verarbeiten
6 482,000 15 22,91 23,71 30,76
7 342,000 15 24,18 22,44 29,60

8 (Kontrolle) 270,000 20 22,86 23,86 30,94
9 302,500 20 20,67 28,62 36,08
10 445,000 15 25,28 19,75 26,43
11 390,000 20 25,59 17,70 23,78
12 407,500 15 23,58 17,25 22,57

13 (Kontrolle) 245,000 30 24,92 20,32 27,06
14 390,000 10 27,39 13,08 19,00
15 412,000 13 28,42 13,94 19,47
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TABELLE X

Kuchenart: Donuts

Versuchsvariable: Rezeptur 14 — erhthtes Sojamehl, 2% vom Mehigewicht (verringertes Brotmehl, 1% vom Mehlgewicht)

15 gleich wie 14, aber mit 2% mehr Wasser
Rezeptur Nummer 13 14 15
Ess- oder Qualitdtsmerkmale Maximale Kontrolle Mit Soja Mit Wasser Merkmal
Wertung Beschreibung
(15) 13 12 etw. offen 13 A. teilweise
Stemnbildung geschlossen geschlossen B. keine
(5) 45 4,5 45 A. nicht
Symmetrie einheitlich
C.
gesprungene
Unterseite
Krustenfarbe (10) 8 8 7.75 A. Hell
etw.B B. Dunkel
C. gleich (wie
Kontr.)
AuRere Erscheinung (30) 25,5 24,5 25,25
Fettdurchtrénkung (10) 6 8 8
A. grob
Kdrmung (10) 8 6 6 B. Lécher
H H C. offen
D. nicht ein
heitlich
E. Tunnel
F. dickzellig
G.horizontale
Risse
H. zu
kompakt
A, trocken
Beschaffenheit (15) 13 12 12 B. bréselig
fest fest C. teigig
D. rau
E. nicht
elastisch
F. Innenteil
G. briichig
H. schwach
A. hell
Bréselfarbe (5) 4.5 4,5 45 B. dunkel
C. dumpf
D. nicht ein-
heitlich
A. stark
Aroma/Geschmack (15) 13 12 12 B. fehlend
fest fest C. fremd
D. Natron
E. moderig
F. fad
A. trocken
Gefuh! im Mund (15) 11 12 12 B. zéh
E etw.B etw.B C. mehlig
D.gummiartig
E. fettig
Innere Erscheinung (70) 55,5 54,5 54,5
GESAMT PUNKTE (100) 81 79 79,75
Ausdehnung/3Donuts: Zoll 9 8-5/8 8-1/4
Stapelhdhe/3Donuts: 3-3/4 3-3/4 3-3/4
Zoll
Riihrteigtemp. : °F 75 79 80
Rihrteigviskositét:cps 245,000 390,000 412,000
Ruhezeit: min 30 10 13
Portionierereinstellung 2,25 2,25 2,25

[0061] Wie vorstehend eingehend beschrieben, war Rezept 13 ein Kontrolldonut, der nach der Rezeptur von
Tabelle VIII hergestellt wurde, Rezept 14 war eine Veranderung des Rezeptes von Tabelle VIII, worin das So-
jamehl um 2% bezogen auf das Mehlgewicht erhéht und das Brotmehl dementsprechend verringert war, und
Rezept 15 war eine Modifikation von Rezept 14, worin 2% mehr Wasser zugesetzt waren. Die veranderten Do-
nutriihrteige der Rezepte 14 und 15 enthielten daher 13,73% Litesse®-Polydextrose bezogen auf das Mehige-
wicht, 15,1% Sojamehl bezogen auf das Mehlgewicht, und 1,31% HPMC bezogen auf das Mehlgewicht.

[0062] Bezugnehmend auf Tabelle X kann entnommen werden, dass die Versuche der Ess- und Qualitats-
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merkmale der fertigen Donuts der Rezepte 13, 14 und 15 zeigen, dass die nach den Rezepten 14 und 15 her-
gestellten fettreduzierten Donuts praktisch die gleichen Ess- und Qualitatsbewertungen wie die Kontrolldonuts
haben. Die Gesamtwertungen fur alle Ess- und Qualitdtsmerkmale der Kontrolldonuts ist zum Beispiel 81 von
100, wahrend die fettreduzierten Donuts der Rezepte 14 und 15, die eine Verminderung des Fettgehalts von
30% der Kontrolldonuts zeigten, eine Gesamtwertung von 79 bzw. 79,75 haben. Tatsachlich haben die fettre-
duzierten Donuts praktisch die gleichen Bewertungen flir Aroma- und Geschmacksmerkmale (12) wie die Kon-
trolldonuts (13). Darlber hinaus erzeugen die fettreduzierten Donuts kein schmieriges Gefihl im Mund, wie es
von den Kontrolldonuts berichtet wurde. Es ist aus Tabelle IX auch ersichtlich, dass die Donuts der Rezepte
14 und 15 einen hoheren Feuchtigkeitsanteil als die Kontrolldonuts haben, was darauf hinweif3t, dass die fett-
reduzierten Donuts nicht den trockenen Geschmack haben, der oft in fettreduzierten Nahrungsmittelprodukten
vorhanden ist.

Zusammenfassung der Ergebnisse von Beispiel 2

[0063] Beispiel 2 zeigt weiter, dass Polydextrose die Fettabsorption von frittierten Nahrungsmitteln verhindern
kann, wahrend die Produktqualitdten erhalten bleiben. Dartber hinaus kann die Zugabe von einem Cellulose-
derivat und Hafermehl mit der Polydextrose die vermindernde Wirkung der Polydextrose auf die Fettabsorption
verstarken, den Feuchtigkeitsgehalt erh6hen und bei der Herstellung eines fertigen frittierten Nahrungsmittel-
produkts hilfreich sein, welches Ess- und Qualitdtsmerkmale aufweist, die mit herkdmmlichen frittierten Nah-
rungsmittelprodukten vergleichbar sind.

[0064] Tatsachlich ist es aus Tabelle X ersichtlich, dass, wenn Polydextrose, HPMC und Ballaststoff aus Hafer
zu der Donutrihrteigrezeptur zugesetzt werden, fertige Donuts mit erheblich vermindertem Fettgehalt und ei-
ner Qualitat, die der von herkdmmlichen Donuts entspricht, erhalten werden kénnen. Daher werden frittierte
Nahrungsmittel, die aus Ruhrteigen oder Teigen mit Polydextrose und anderen Zusatzstoffen wie zum Beispiel
Cellulosederivaten und Hafermehl hergestellt wurden, einen reduzierten Fettgehalt und einen erhdhten Feuch-
tigkeitsgehalt zusammen mit geschmacklichen und physikalischen Eigenschaften, die vergleichbar mit denen
herkédmmlicher frittierter Nahrungsmittelprodukte sind, haben.

[0065] Es ist daher ersichtlich, dass ein Verfahren zur Reduktion der Fettabsorption in frittierten Nahrungsmit-
telprodukten bereitgestellt wird. Das offenbarte Verfahren hat Vorteile Gber Verfahren des Stands der Technik,
da das fertige frittierte Nahrungsmittelprodukt einen verminderten Fettgehalt, einen verbesserten Feuchtig-
keitsgehalt und geschmackliche und physikalische Eigenschaften vergleichbar mit denen herkémmlicher frit-
tierter Nahrungsmittelprodukte hat.
Patentanspriiche

1. Verfahren zur Herstellung eines frittierten Nahrungsmittelprodukts, das einen reduzierten Fettgehalt hat,
umfassend die Schritte:
Formen eines Teiges durch Zusammengeben von Mehl, Zucker, einem Treibmittel, Wasser und einer wirksa-
men Menge von Polydextrose zur Reduktion der Fettaufnahme des Teigs wahrend des Frittierens relativ zu
dem gleichen Teig ohne Polydextrose; und Frittieren des Teigs.

2. Verfahren nach Anspruch 1, wobei die Polydextrose in einer Menge von 13 Prozent bis 17 Prozent des
Mehlgewichts enthalten ist.

3. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 2, wobei das frittierte Nahrungsmittelprodukt ein Donut ist.
4. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3, wobei der Teig darlber hinaus Ballaststoff enthalt.
5. Verfahren nach Anspruch 4, wobei der Ballaststoff Haferballaststoff ist.

6. Verfahren nach Anspruch 5, wobei der Haferballaststoff in einer Menge von etwa 2 Prozent des Mehl-
gewichts enthalten ist.

7. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 6, wobei der Teig darliber hinaus Sojaprotein enthalt.

8. Verfahren nach Anspruch 7, wobei das Sojaprotein in einer Menge von etwa 2 Prozent des Mehlge-
wichts enthalten ist.
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9. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 8, wobei der Teig darliber hinaus ein Cellulosederivat enthalt,
ausgewahlt aus Carboxymethylcellulose, Methylcellulose, Hydroxyethylcellulose, Hydroxypropylcellulose und
Hydroxypropylmethylcellulose.

10. Verfahren nach Anspruch 9, wobei das Cellulosederivat Hydroxypropylmethylcellulose ist.

11. Verfahren nach Anspruch 10, wobei die Hydroxypropylmethylcellulose in einer Menge von 1 Prozent
bis 2 Prozent des Mehlgewichts enthalten ist.

12. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 11, wobei das Mehl ein Gemisch aus Mehlen einschliel3lich
Hafermehl ist.

13. Verfahren nach Anspruch 12, wobei das Hafermehl in einer Menge von 13 Prozent des Mehlgewichts
bis 16 Prozent des Mehlgewichts enthalten ist.

14. Verfahren nach Anspruch 3, wobei der Teig ein Ausbackteig ist, das Mehl Gebackmehl, Brotmehl und
Hafermehl enthalt und der Teig dartiber hinaus Hydroxypropylmethylcellulose enthalt.

15. Verfahren nach Anspruch 14, wobei das Hafermehl in einer Menge von 13 Prozent des Mehlgewichts
bis 16 Prozent des Mehlgewichts enthalten ist und die Hydroxypropylmethylcellulose in einer Menge von 1 Pro-
zent bis 2 Prozent des Mehlgewichts enthalten ist.

16. Teig, verwendbar zur Herstellung eines frittierten Nahrungsmittelprodukts, das einen reduzierten Fett-
gehalt hat, wobei der Teig Mehl, Zucker, ein Treibmittel, Wasser und eine wirksame Menge von Polydextrose
zur Reduktion der Fettaufnahme des Teigs wahrend des Frittierens relativ zu dem gleichen Teig ohne Polyd-
extrose umfasst.

17. Teig nach Anspruch 16, wobei die Polydextrose in einer Menge von 13 Prozent bis 17 Prozent des
Mehlgewichts enthalten ist.

18. Teig nach einem der Anspriiche 16 bis 17, wobei das frittierte Nahrungsmittelprodukt ein Donut ist.
19. Teig nach einem der Anspriiche 16 bis 18, darliber hinaus enthaltend Haferballaststoff.

20. Teig nach Anspruch 19, wobei der Haferballaststoff in einer Menge von etwa 2 Prozent des Mehlge-
wichts enthalten ist.

21. Teig nach einem der Ansprliche 16 bis 20, darlber hinaus enthaltend Sojaprotein.

22. Teig nach Anspruch 21, wobei das Sojaprotein in einer Menge von etwa 2 Prozent des Mehlgewichts
enthalten ist.

23. Teig nach einem der Anspriiche 16 bis 22, der dartber hinaus ein Cellulosederivat ausgewahlt aus Car-
boxymethylcellulose, Methylcellulose, Hydroxyethylcellulose, Hydroxypropylcellulose und Hydroxypropylme-
thylcellulose enthalt.

24. Teig nach Anspruch 23, wobei das Cellulosederivat Hydroxypropylmethylcellulose ist.

25. Teig nach Anspruch 24, wobei die Hydroxypropylmethylcellulose in einer Menge von 1 Prozent bis 2
Prozent des Mehlgewichts enthalten ist.

26. Teig nach einem der Anspriiche 16 bis 25, wobei das Mehl ein Gemisch aus Mehlen einschlief3lich Ha-
fermehl ist.

27. Teig nach Anspruch 26, wobei das Hafermehl in einer Menge von 13 Prozent des Mehlgewichts bis 16
Prozent des Mehlgewichts enthalten ist.

Es folgt kein Blatt Zeichnungen

20/20



	Titelseite
	Beschreibung
	Patentansprüche

