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69 Verfahren zur Herstellung von stiickigem Trockengemiise.

@ Beim Verfahren zur Herstellung von Instant-Trocken-
_gemiise wird das Gemiise vor der Trocknung durch

folgende Schritte behandelt:

a) gegebenenfalls, Einweichen in wissrigem Medium

b) Vorkochen in wissrigem Medium oder in Dampf

¢) Abkiihlen auf eine Temperatur unterhatb 50°C.
Wenigstens einer der Schritte a) bis ¢) wird in Gegenwart
einer wissrigen, den bzw. die Komplexbildner mit mehr-
wertigen Metallionen enthaltenden Imprignierlsung
durchgefiihrt. Es lassen sich damit aus beliebigen Gemiise-
arten einschliesslich Hiilsenfriichten ohne grossen Auf-
wand und bei geringen Mengen von Zusatzstoffen Trok-
kengemiise herstellen, die auch in grobstiickiger Form In-
stant-Eigenschaften besitzt, wobei die Rekonstitution
auch in Gegenwart einer Suppenmischung stattfindet.
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PATENTANSPRUCHE

1. Verfahren zur Herstellung von stiickigem Trockenge-
miise mit durch Einverleiben mindestens eines zur Komplex-
bildung mit mehrwertigen Metallionen befdhigten Stoffes
verkiirzter Zubereitungszeit, das durch Einbringen in ein
heisses, wésseriges Rehydratisierungsmedium und kurzzeiti-
gen Ziehenlassen von hochstens 5 Minuten verzehrfertig zu-
bereitet ist aus frischem oder feldtrockenem Gemiise bzw.
Gemiisestiickchen durch Imprégnieren mit einer mindestens
einen Komplexbildner enthaltenden wisserigen Losung und
Trocknung, dadurch gekennzeichnet, dass man das vorberei-
tete Gemiise vor der Trocknung in einem fliissigen und/oder
dampfformigen, wasserhaltigen Medium vorkocht und bis
zu einer Temperatur von hochstens 50 °C riickkiihlt, mit der
Massgabe, dass mindestens einer der Verfahrensschritte in
Gegenwart einer wisserigen, den bzw. die Komplexbildner
enthaltenden Imprignierlosung durchgefiihrt wird.

2. Verfahren nach Patentanspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, dass man das Gemiise vor dem Vorkochen in ei-
nem fliissigen, wiisserigen Medium einweicht, gegebenenfalls
in Gegenwart des Komplexbildners.

3. Verfahren nach Patentanspruch 1 oder 2, dadurch ge-
kennzeichnet, dass man eine Imprignierldsung mit einem
Komplexbildnergehalt von hichstens 4,8, vorzugsweise
héchstens 4,0 und insbesondere héchstens 3,0 Gewichtspro-
zent verwendet. '

4. Verfahren nach einem der Patentanspriiche 1 bis 3, da-
durch gekennzeichnet, dass man das Gemiise in der wisseri-
gen Impriignierldsung einweicht und/oder riickkiihit.

5. Verfahren nach einem der Patentanspriiche 1 bis 4, da-
durch gekennzeichnet, dass man das Gemiise unter erhoh-
tem Druck vorkocht.

6. Verfahren nach einem der Patentanspriiche 1 bis 5, da-
durch gekennzeichnet, dass man das Gemiise durch Erhitzen
in Wasserdampf vorkocht.

7. Verfahren nach einem der Patentanspriiche 1 bis 6, da-
durch gekennzeichnet, dass man das Gemiise in einem fliissi-
gen, wiisserigen Medium riickkiihlt, z.B. in einer den bzw.
die Komplexbildner enthaltenden Imprégnierungslosung.

8. Verfahren nach Patentanspruch 7, dadurch gekenn-
zeichnet, dass man dem Gemiise erst bei der Riickkiithlung
Komplexbildner einverleibt.

9. Verfahren nach einem der Patentanspriiche 1 bis 8,
insbesondere zur Herstellung von starkereichem Instant-
Trockengemiise, vorzugsweise Instant-Leguminosen, da-
durch gekennzeichnet, dass man das riickgekiihlte und gege-
benenfalls von iiberschiissigem, fliissigem Vorkoch- und/
oder Riickkiihlmedium befreite Gemiise vor der Trocknung
einfriert.

10. Verfahren nach Patentanspruch 9, dadurch gekenn-
zeichnet, dass man das Gemiise vor der Trocknung ldngere
Zeit, zweckmissig 2 bis 36, vorzugsweise 12 bis 24 und insbe-

sondere 14 bis 18 Stunden eingefroren, und vorzugsweise bei-

einer Temperatur zwischen — 10 und —35°C hilt.

11. Verfahren nach Patentanspruch 9 oder 10, dadurch
gekennzeichnet, dass man das eingefrorene Gemiise direkt,
d.h. ohne es vorher aufzutauen, der Trocknung zufiihrt oder
gefriertrocknet.

12. Verfahren nach einem der Patentanspriiche 1 bis 11,
dadurch gekennzeichnet, dass man als Komplexbildner min-
destens ein Citrat, insbesondere ein Alkalicitrat und vor-
zugsweise Kaliumcitrat verwendet.

13. Verfahren nach einem der Patentanspriiche 9 bis 12
zur Herstellung von stirkereichem Instant-Trockengemiise,
insbesondere Instant-Leguminosen, dadurch gekennzeich-
net, dass man das Gemiise beim Vorkochen gart.

14. Verfahren nach einem der Patentanspriiche 1 bis 12
zur Herstellung von stirkearmem Instant-Trockengemiise,
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dadurch gekennzeichnet, dass man das Gemiise bzw. die Ge-
miisestiickchen beim Vorkochen nur blanchiert.

15. Stiickiges Trockengemiise, hergestellt nach dem Ver-
fahren geméss Patentanspruch 1.

16. Trockengemiise nach Patentanspruch 15, hergestellt
nach dem Verfahren gemiiss einem der Patentanspriiche 2
bis 14, dadurch gekennzeichnet, dass es den bzw. die Kom-
plexbildner in einer Menge von hochstens 4, vorzugsweise
hochstens 3,5 und insbesondere héchstens 2,5 Gewichtspro-
zent, bezogen auf Trockensubstanz, enthélt.

17. Trockengemiise nach Patentanspruch 15 oder 16, da-
durch gekennzeichnet, dass es ein stérkereiches Trockenge-
miise ist und insbesondere aus Leguminosen, Mais, Reis
und/oder Knollenfruchtstiicken besteht.

18. Trockensuppen- und/oder Eintopftrockenmischun-
gen, dadurch gekennzeichnet, dass sie Trockengemiise nach
einem der Patentanspriiche 15 bis 17 enthalten.

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von
stiickigem Trockengemiise mit durch Einverleiben minde-
stens eines zur Komplexbildung mit mehrwertigen Metall-
ionen befahigten Stoffes, insbesondere eines Citrats (Kom-
plexbildner) verkiirzter Zubereitungszeit, das durch Einbrin-
gen in ein heisses, insbesondere siedendes, wéssriges Rehy-
dratisierungsmedium und kurzzeitiges Ziehenlassen von
héchstens S Minuten verzehrsfertig zubereitbar ist (Instant-
Trockengemiise) aus frischem oder feldtrockenem Gemiise
bzw. Gemiisestiickchen durch Imprégnieren mit einer min-
destens einen Komplexbildner enthaltenden wéssrigen L6-
sung und Trocknung, derart erhaltenes Instant-Trockenge-
miise, insbesondere Instant-Leguminosen und die Verwen-
dung dieser Produkte in Trockensuppen- und/oder Eintopf-
trockenmischungen.

«Instant» im Sinne der Erfindung bedeutet, wie bereits
erwihnt, dass ein so bezeichnetes Produkt durch Ubergies-
sen mit heissem, insbesondere siedendem Wasser und kurz-
zeitiges Ziehenlassen von hochstens 5 Minuten verzehrsfertig
zubereitbar ist, d.h. rehydratisiert und gegart werden kann.

Da Leguminosen bekanatlich einerseits die Gemiisearten
darstellen, die am hiufigsten in Form von Trockengemiise
angeboten werden und anderseits die Zubereitung von Trok-
kenleguminosen besonders zeitraubend ist, und die bisheri-
gen Versuche zur Schaffung von (stiickigen) Trockengemii-
sen mit verkiirzter Zubereitungszeit oder gar Instant-Eigen-
schaften vor allem bei Leguminosen vergleichsweise wenig
erfolgreich waren, werden der einschlégige Stand der Tech-
nik und die Erfindung nachfolgend im wesentlichen am Bei-
spiel dieser besonders schwierig zu behandelnden Trocken-
gemiisesorten gewiirdigt bzw. erldutert.

Ausser Konserven und tiefgefrorenen Produkten ist
Trockengemiise die wohl wichtigste lagerungsfahige Form,
in der stiickiges Gemiise im Handel ist, wobei bei Legumino-
sen, sicht man einmal von Konserven ab, die feldtrockenen
Samen, vorzugsweise von Erbsen, Linsen und Bohnen, die
heute immer noch vorherrschende Angebotsform sind. Um
aus diesen Samen verzehrsfertige Gerichte herzustellen, be-
darf es im allgemeinen zundchst eines Einweichvorgangs und
danach eines grossenordnungsgeméssen 30 Minuten bis zu
mehreren Stunden dauernden Kochens. Es ist deshalb ver-
stindlich, dass bereits fiir die itbliche kiichenméssige Zube-
reitung eine ganze Reihe von «kiichentechnischen Tricks»
beschrieben wurden, um diese aufwendige Zubereitung zu
vereinfachen und vor allem zeitlich zu verkiirzen. In die glei-



che Richtung zielen entsprechende ziichterische Bemiihun-
gen, d.h. Versuche, Sorten mit fiir den Verbraucher oder die
Industrie besonders giinstigen Verwendungseigenschaften,
z.B. einem schnelleren Garkochverhalten, zu ziichten. Dies
gilt sinngeméss, wenn auch nicht in gleichem Ausmass, auch
in bezug auf andere Gemiisearten.

Trockengemiise, -eintdpfe usw. sind nun Angebotsfor-
men, welche der Hausfrau bzw. Grosskiichen die Herstel-
lung solcher Gerichte vereinfachen, d.h. den gesamten Zube-
reitungsvorgang auf das Kochen reduzieren sollen, wobei
der Kochvorgang dariiber hinaus noch méglichst kurz, auf
jeden Fall aber zeitlich genau definiert sein sollte. Fiir die
Herstellung derartiger Trockenprodukte sind die Legumino-
sen in Form der luftgetrockneten Samen wegen ihres sehr
schlechten und dariiber hinaus sehr unterschiedlichen K och-
verhaltens an sich nicht geeignet. Um fiir die Herstellung sol-
cher Produkte besser geeignete Leguminosen zu erhalten, ist
deshalb ein Vorquellen und Vorkochen mit anschliessender
Trocknung iiblich. Bei einer solchen Vorbehandlung, auch
«Préparationsprozess» genannt, werden je nach Rohstoff
und Steuerung des Prozesses bzw. der Trocknung Produkte
mit Kochzeiten zwischen 15 und 30 Minuten erhalten. Diese
stellen heute den iiblichen Rohstoff fiir Trockensuppen, -ein-
topfe usw. dar.

Vergleicht man nun diese Koch- bzw. Zubereitungszeiten
mit denen anderer sogenannter «convenience-Produktey,
insbesondere anderer Trockensuppen, Bouillon u.4., dann
muss man diese Zeiten nach wie vor als ausgesprochen lang
bezeichnen. Es hat deshalb nicht an Versuchen gefehit, die
Zubereitungszeiten, d.h. Kochzeiten von Trockengemiise,
allgemein und insbesondere Leguminosen entsprechend wei-
ter zu verkiirzen.

Die grosste der Gruppen der bisher entwickelten Verfah-
ren zur Verkiirzung der Kochzeit geht von der seit langem
bekannten Erscheinung aus, dass divalente Kationen, insbe-
sondere des Kalziums, welches im Protopektin selbst vor-
kommt, aber auch aus dem Zellsaft oder dem Kochwasser
kommend an das Pektin gebunden werden kann, die Quel-
lung und den beim Kochen erfolgenden Abbau des Pektins
behindern. In allen diesen bekannten Verfahren werden des-
halb zum Kalziumaustausch beféhigte bzw. kalziumkomple-
xierende Reagenzien verwendet, um das Kochverhalten zu
verbessern.

Sehr eingehend zusammengefasst und untersucht hat die-
se Zusammenhénge fiir das Kochverhalten von feldtrocke-
nen Erbsen S. Mattson in seinen Untersuchungen iiber die
Abhingigkeit des Kochverhaltens gelber Erbsen vom pH-
Wert, der Wasserhérte, von NaCl-, KCl- und/oder CaCl,-
Zusitzen, dem Phytinsduregehalt und der Phytaseaktivitit.
Als Ergebnis dieser Untersuchungen schlug er letztlich ein
Gemisch von Trinatrium- und Dinatriumphosphat als opti-
mal wirkendes Mittel zur Kochzeitverkiirzung vor. Dieses
Phosphatgemisch wird dem Einweichwasser zugesetzt. Die
vorgeschlagene Behandlungsmethode stellt deshalb lediglich
ein Verfahren dar, die Kochzeit ungew6hnlich langkochen-
der Erbsen bei einer iiblichen kiichenméssigen Zubereitung,
welche allein die Stufen des Einweichens und Garkochens
umfasst, auf den durchschnittlichen Kochzeitwert normaler
Erbsen zuriickzubringen. Eine auf etwas anderes als Zube-
reitung fiir den sofortigen Verzehr gerichtete Behandlung,
z.B. die Herstellung kurzkochender trockener Erbsen, wird
bei Mattson nicht erwahnt.

Eine derartige, ebenfalls auf der Anwendung von Gemi-
schen verschiedener Alkaliphosphate beruhende Behandlung
ist jedoch aus der US-PS 3 108 884 bekannt, wonach Bohnen
bei bis 50 °C mit Phosphatldsungen behandelt werden. Die
(evtl. unter Einschluss einer Blanchierstufe) so behandelten
Bohnen besitzen nach einer abschliessenden Trocknung eine
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gegeniiber der Ausgangsware von etwa 3 Stunden stark ver-
kiirzte Kochzeit von etwa 45 Minuten.

Verschiedene Phosphate ebenso wie andere komplex1e-
rende Reagenzien schldgt z. B. Rockland in Kombination
mit verschiedenen Salzen (von denen jedoch praktisch offen-
sichtlich ausschliesslich Kochsalz verwendet wird) in einer
ganzen Reihe von Patenten vor, wobei die Imprignierung
mit diesen Zusétzen zwingend durch einen sogenannten «Va-
cuum-Hydration-Process» erfolgen muss (US-PS 3 318 708,
3352687, 3635 728 und 3 869 556). Auch bei diesen be-
kannten Verfahren werden die Bohnen im Anschluss an die
vorgeschlagene Behandlung lediglich getrocknet und erst bei
der Zubereitung zum Verzehr gekocht. Die nach diesen Ver-
fahren erzielbaren Kochzeiten betragen immer noch etwa 25
bis 30 Minuten, wobei betont werden muss, dass diese Koch-
zeiten fiir die Zubereitung der in Amerika weit verbreiteten
«baked beans» gelten. Derartige Bohnen miissen im ver-
zehrsgerechten Zustand eine wesentlich grossere Festigkeit
aufweisen als z.B. in den in Mitteleuropa verbreiteten Ein-
topfgerichten. Um einen fiir Eintopfe ausreichenden Weich-
heitsgrad zu erreichen, miisste, wie eine Nacharbeitung der
Rockland-Patente gezeigt hat, die Kochzeit der danach be-
handelten Bohnen auf etwa 50 bis 60 Minuten erhdht wer-
den. Keine Angaben werden in den Rockiand-Patenten {iber
die im Produkt verbleibenden und deshalb mit dem Produkt
zu verzehrenden Salzmengen gemacht.

Als Komplexbildner mit besonders ausgeprigter koch-
zeitverkiirzender Wirkung gelten nach dem Stand der Tech-
nik ADTA und insbesondere Citronensiure und/oder Alka-
licitrate, mit denen sich bei diesbeziiglich relativ unproble-
matischen Gemiisen, z. B. Karotten, fallweise auch tatséich-
lich beachtliche Kochzeitverkiirzungen erzielen lassen.

Die Moglichkeiten, aber auch die Grenzen dieses Standes
der Technik lassen die DE-OS 1 802 941 und 2 122 531 er-
kennen, die zur Kochzeitverkiirzung von Gemiisen jeweils
eine Behandlung mit Citronensédure bzw. deren Alkalisalzen
als Calcium-komplexierendem und Pektin abbauendem Mit-
tel empfehlen.

Auch diese bekannten Verfahren vermdgen das in Rede
stehende Problem jedoch in verschiedener Hinsicht nicht in
voll befriedigender Weise zu 16sen.

Nach der DAS 1 802 941 werden die Komplexbildner
den Gemiisen direkt vor der Trocknung, z.B. durch Tauchen
in bzw. Besprithen mit einer Komplexbildnerldsung, einver-
leibt oder den bereits getrockneten Gemiisen bzw. einer diese
enthaltenden Suppenmischung, gegebenenfalls erst wihrend
des Kochens, zugesetzt. Eine besondere Behandlung, z.B.
ein Blanchieren oder Vorkochen, ist nicht vorgesehen und
soll sogar unzweckmassig sein. Die angegebenen Kochzeiten
fiir die aufgefithrten Gemiise (darunter von den Legumino-
sen nur griine Erbsen) liegen bei etwa 5 Minuten. Der we-
sentlichste Nachteil dieses Verfahrens besteht darin, dass
zum Erreichen dieser Kochzeitverkiirzung, eine mindestens 5
Gewichtsprozent Citronensdure-dihydrat (bezogen auf die
eingesetzte Gemiise TS) entsprechende Menge Alkalicitrat
erforderlich ist, welche im Produkt verbleibt und mitverzehrt
wird.

In der DE-OS 2 122 531 werden zur Behandlung von Ge-
miisen Alkalisalze der Citronenséure sowie andere komple-
xierende Reagenzien empfohlen. Die Behandlung mit dem
Komplexbildner kann dabei auf die unterschiedlichste Art
und Weise vor oder nach der Trocknung erfolgen, jedoch
soll, wie nachdriicklich betont wird, auf keinen Fall vorge-
kocht werden. Die mit diesem bekannten Verfahren bei Erb-
sen zu erzielende Kochzeit liegt bei 18 Minuten gegeniiber 24
Minuten bei einem vor der Trocknung lediglich punktlerten
und blanchierten Ausgangsmaterial. Uber die bei einer sol-
chen Behandlung dem Gemiise einverleibte Citratmenge
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werden keine niheren Angaben gemacht, jedoch zeigen die
Beispiele, dass sie, bezogen auf die Trockensubstanz des ein-
gesetzten Gemiises, in der Regel zwischen etwa 10 und 20
Gewichtsprozent liegt. Trockengemiise mit Instant-Eigen-
schaften im Sinne der Erfindung erhélt man nach diesem be-
kannten Verfahren trotzdem allenfalls dann, wenn man
nicht nur extrem hohe Komplexbildnermengen zusetzt, die
schon wegen ihrer storenden Geschmackseigenschaften ab-
zulehnen sind, sondern auch noch von an sich schnellko-
chendem Gemiise ausgeht, das zudem relativ diinnbléttrig
geschnitten sein muss.

Ein anderer Weg zu kurzkochendem Trockengemiise ist
aus der DE-PS 3 104 260 bekannt, die zur Kochzeitverkiir-
zung von Erbsen eine Behandlung mit pektolytischen Enzy-
men in Kombination mit dem Einweichprozess empfiehlt,
wonach die Erbsen mit Dampf gekocht und schliesslich ge-
trocknet werden. Eine solche Behandlung verkiirzt die
Kochzeit von 18 bis 25 auf 8 bis 12 Minuten.

Grundsitzlich andere Wege werden bei einigen weiteren
bekannten Verfahren elngeschlagen, die einen Abbau des
Proteins mit Proteasen oder eine Imprignierung mit wasser-
16slichen Zusétzen vorsehen,

Beispielsweise schlagen B.S. Bhatier und Mitarbelter fiir
Bohnen eine Behandlung mit Papain wihrend des Einwei-
chens oder nach dem Vorkochen und vor dem Trocknen
_ vor. Durch eine solche Behandlung kann die Kochzeit von
10 bis 60 Minuten fiir den Ausgangsrohstoff allein durch
Vorkochen auf 3 bis 17 Minuten und durch Vorkochen und
zusitzliche Enzymbehandlung weiter auf 1 bis 7 Minuten
verkiirzt werden. Neben der entscheidenden Verkiirzung der
Kochzeit durch das Vorkochen wird somit eine weitere Ver-
kiirzung der Kochzeit durch die Enzymbehandlung erreicht.
Dabei sind sehr kurze Kochzeiten allerdings nur bei ohnehin
kurzkochender Ware zu erreichen. Abgesehen davon, dass
man zwar eine weitgehende Kochzeitverkiirzung aber keine
Produkte mit Instant-Eigenschaften erhilt, ist dieses be- -
kannte Verfahren vor allem wegen der stark vom Rohstoff -
abhiingigen Wirkung des Enzyms, des mit der Anwendung
von Enzymen allgemein verbundenen hohen Zeit- und Ko-
stenaufwands sowie der kaum vermeidbaren Entwicklung ei-
nes ausgeprigten Bittergeschmacks, die wahrscheinlich auf
der Bildung sogenannter Bitterpeptide zuruckzufuhren ist,
unbefriedigend.

Nach der DAS 1 492 707 wird eine Verbesserung des
Aussehens von Leguminosen bei gleichzeitiger Reduzierung -
der Kochzeit auf 15 bis 25 Minuten durch Imprégnieren mit
essbaren Mono-, Disacchariden oder mehrwertigen Alkoho-

len allein oder in Kombination mit Kochsalz, Soda und Na- -

triumsulfit bei 90 °C und anschliessende Trocknung erreicht.
Die in den Produkten verbleibenden Mengen dieser Zusétze
sind wiederum extrem hoch und miissen, um den angegebe-
nen Effekt zu erzielen, mindestens 30% betragen.

Die Imprignierung mit einem 1dslichen Salz wird in der
US-PS 3 493 400, die im wesentlichen die Herstellung vorge-
kochter gerdsteter Zwiebeln beschreibt, beildufig auch fiir
tiefgefrorene, dann aufgetaute und vorgekochte griine Erb-
sen empfohlen.

Ein exakter Kochzeitvergleich wird nicht angestellt, son-
dern lediglich angegeben, dass salzbehandelte Erbsen nach 2
Minuten Kochzeit weicher sind als nicht salzbehandelte.
Nachteilig an diesen Verfahren ist auf Jeden Fall der wieder-

um sehr hohe Salzgehalt des Produktes, in dem Kochsalz mit

45% den Hauptbestandteil darstellt.
Ein Gefrieren von vorgekochten stirkereichen Gemiisen.
schlagen CH. Feldberg und Mitarbeiter sowie die US-PS
2 813 796 vor, wobei die erstgenannten Autoren unter stir- -
kereichen Gemiisen ausschliesslich Bohnen verstehen, wih- -
rend unter diesem Begriff nach der US-PS vorzugsweise Reis
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zu verstehen ist. Gemeinsam ist beiden Vorschldgen, dass
durch die Eiskristallbildung beim Gefrieren das Zellgewebe
teilweise zerstort werden und dadurch sowohl das Austreten
des Wassers bei der Trocknung als auch das Eindringen des -
Wassers bei der Rehydratisierung begiinstigt werden soll.
Die Bildung grosser, d.h. zur Zerstdrung des Gewebes

‘und des Stiirkegels befhigter Eiskristalle wird deshalb in der

US-PS 2 813 796 ausdriicklich gefordert und ein entspre-
chend langsames Einfrieren vorgeschlagen. Die in der US-PS
auf diese Weise durch Einweichen, Kochen, Kithlen, Gefrie-
ren, Auftauen und Trocknen bei Reis zu erzielenden Koch-
zeiten liegen bei etwa 5 Minuten. Kritisch bei diesem Verfah-
ren ist der Kochvorgang, bei dem ein zu starkes Kochen des
Reiskorns, d.h. ein zu starkes Quellen der Stirke vermieden
werden muss.

Keine Verbesserung des Kochverhaltens, sondern aus-
schliesslich eine Verbesserung der Trocknungsgeschwindig-
keit (verbesserter Wasseraustritt nach Eiskristallbildung)
und eine Verbesserung des Aussehens (kein Aufplatzen beim
Trocknen wegen des nach Eiskristallbildung erleichterten
Wasseraustritts) streben CH. Feldberg und Mitarbeiter an.
Ein Einfluss des Gefrierens auf das Kochverhalten wurde

" iiberhaupt nicht untersucht, sondern lediglich bei einer kon-
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stanten Kochzeit von 5 Minuten das Aussehen der unter-
schiedlich behandelten Bohnen verglichen. Wie weit durch
einen solchen Gefrierschritt eine Kochzeitverkiirzung erziel-
bar ist, geht aus dieser Arbeit deshalb nicht hervor. Die in
Tabelle 2 dieser Verdffentlichung aunfgefiihrte Beurteilung

- des Weichheitsgrades fiir eingefrorene und nicht eingefrore-

ne, ansonsten aber gleich behandelte Proben vermittelt im
Gegenteil sogar den Eindruck, dass die nicht eingefrorenen
Proben, obwohl sie wegen ihrer schlechteren Formerhaltung

- insgesamt abgelehnt werden, eindeutig weicher kochen als
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die eingefrorenen. 7
Der Befund, dass eine Kochzeitverkiirzung durch Ein-
frieren und Eiskristallwachstum bei stirkereichen Gemiisen

- nur begrenzt bzw. iiberhaupt nicht moglich ist, {iberrascht

eigentlich nicht, weil an sich bekannt ist, dass bei in Losung

sen enthalten als Hauptbestandteil verkleisterte Stérke) beim
Einfrieren in hohem Masse eine Retrogradation einsetzt. Bei
dieser Retrogradation rekristallisiert die Stéirke und verliert
dabei ihre Fihigkeit Wasser zu binden. Dieser Vorgang der
Retrogradation kann erst bei sehr hohen Temperaturen

‘(etwa 130 °C) wieder ruckganglg gemacht werden, d.h. erst

bei Temperaturen wie sie in Kochprozessen iiblicherweise -
nicht angewendet werden. Retrogradierte Stirke kann des-
halb unter normalen Kochbedingungen nicht wieder in den
nach der Verkleisterung vorliegenden optimal gequollenen
Zustand iiberfiihrt werden. Diese Tatsache, dass beim Ge-
frieren retrogradierte Stirke nicht in einfacher Weise wieder
in einen optimalen Quellungszustand zuruckgefuhrt werden
kann, diirfte auch der Grund dafiir sein, dass bei der Vorbe-
handlung von Reis gemdss US-PS 2 813 796 der Kochvor-
gang besonders kritisch ist. Nur in einem unvollstindig ge-
quollenen Starkegel kann niimlich einerseits durch Eiskri-
stallbildung eine Strukturauflockerung erzielt und anderseits-
die Retrogradation, welche bei nicht oder unvollstindig ver-
kleisterter Stirke erheblich geringer ist, so weit begrenzt wer-
den, dass das in die pordse Struktur eindringende Wasser -
noch so viel nicht retrogradierte, d.h. unter Kochbedingun-’
gen zu verkleisternde Stirke vorfindet, dass eine gute Textur,
d.h. hinreichend gequollene Stirke nach einem auch noch
zusitzlich verkiirzten Kochen im Reiskorn vorliegt. Die ins-
gesamt nach diesem bekannten Verfahren erzielte Kochzeit-
verkiirzung ist deshalb das Resultat von zwei an sich gegen-
laufigen Effekten, d.h. einer Beschleunigung des Wasserein-
tritts und der Erhaltung zur Gelbildung befdhigter Stirke.



Zusammenfassend ist zum Stand der Technik daher fest-
zustellen, dass zwar eine Reihe unterschiedlicher Verfahren
bekannt ist, nach denen Trockengemiise aller méglicher Ar-
ten mit mehr oder weniger stark verkiirzter Koch- bzw. Zu-
bereitungszeit erhalten werden konnen, die Herstellung von
stiickigem Instant-Trockengemiise nach den bekannten Ver-
fahren jedoch meist iiberhaupt nicht, und wenn, nur beim
Einsatz von an sich schon relativ rasch garendem Ausgangs-
material und mit einem untragbar hohen Aufwand und/oder
durch Einverleiben sehr hoher und die Qualitit des Produkts
erheblich beeintrichtigender Zusatzstoffmengen gelingt.

Der Erfindung lag daher die Aufgabe zugrunde, ein Ver-
fahren zu schaffen, das die Nachteile des Standes der Tech-
nik vermeidet und es insbesondere erméglicht, aus praktisch
beliebigen Gemiisearten mit vergleichsweise bescheidenem
Aufwand und unter Verwendung relativ geringer Zusatz-
stoffmengen Trockengemiise herzustellen, das selbst dann,
wenn es verhiltnisméssig grobstiickig ist, Instant-Figen-
schaften besitzt, sowie stiickiges Trockengemiise zur Verfii-
gung zu stellen, das sich, trotz eines geringen Komplexbild-
nergehaltes, durch Instant-Eigenschaften auszeichnet.

Diese Aufgabe wird erfindungsgemiss, in der im Patent-
anspruch 1 angegebenen Weise, ausgehend von der iiberra-
schenden Erkenntnis geldst, dass man durch den an sich be-
kannten Zusatz von Komplexbildnern, insbesondere in
Mengen, die nach dem Stand der Technik keinen nennens-
werten Effekt beziiglich der Koch- bzw. Zusatzbereitungszeit
ergaben oder allenfalls eine mehr oder weniger ausgeprigte
Verkiirzung bewirkten, Instant-Trockengemiise aus prak-
tisch allen iiblichen Gemiisearten erhilt.

Gegenstand der Erfindung sind weiterhin derart erhalte-
ne stiickige Instant-Trockengemiise nach Patentanspruch 15
und Trockensuppen- und/oder Eintopftrockenmischungen,
welche solche Trockengemiise enthalten.

Der wohl wesentlichste Vorteil der Erfindung ist darin zu
sehen, dass sie ohne grossen Aufwand zuverlissig zu stiicki-
gem Trockengemiise fiihrt, das Instant-Figenschaften be-
sitzt, auch wenn es nur einen recht geringen und weder ge-
schmacklich noch sonst storenden Komplexbildnergehalt
aufweist, der sogar bei Leguminosen, also den Gemiisearten,
die iiblicherweise notorisch lange Koch- bzw. Zubereitungs-
zeiten bendtigen, deutlich unter den Mengen liegt, die nach
dem Stand der Technik selbst bei an sich schon relativ
schnellkochenden Gemiisearten erforderlich waren, um we-
nigstens eine nennenswerte Kochzeitverkiirzung zu erreichen
(mindestens 5 Gewichtsprozent, bezogen auf Gemiise-TS)
und dabei in der Regel sogar unter 2,5 Gewichtsprozent lie-
gen.

Die beim Verfahren nach Patentanspruch 2 als Eventual-
massnahme vorgesehene Einweichbehandlung ist zwar nicht
in jedem Fall unbedingt erforderlich, aber doch hiufig
zweckmissig und empfiehlt sich vor allem dann, wenn rela-
tiv langkochende, insbesondere stirkereiche Gemiisesorten,
und zwar insbesondere feldtrockene Leguminosensamen
oder Getreidekorner als Ausgangsmaterial verwendet wer-
den. Sie erfiillt in der Regel mehrere Funktionen, von denen
folgenden die grosste Bedeutung zukommt:

Bei der Verwendung feldtrockener, stirkereicher K drner-
friichte, insbesondere von Leguminosen, gewihrleistet das
Einweichen, dass beim nachfolgenden Vorkochen in den Sa-
men der zur Verkleisterung der Stirke erforderliche Wasser-
gehalt vorhanden ist, und ist daher, wenn in einem dampf-
formigen, wisserigen Medium vorgekocht wird, unbedingt
erforderlich und auch beim — aus verschiedenen anderen
Griinden weniger zweckmdssigen — Vorkochen in einem fliis-
sigen wissrigen Medium jedenfalls vorteilhaft.

Durch das Einweichen kann die Dauer der nachfolgen-
den Vorkochung verringert werden, was vor allem bei Ge-
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miisearten, die relativ langkochend sind und/oder beim Vor-

kochen gegart werden miissen, also wiederum insbesondere

bei starkereichen Kornerfriichten sowohl in verfahrenstech-
nischer Hinsicht als auch mit Riicksicht auf die bei lingerem

Erhitzen auf hohe Temperaturen zwangsliufige Beeintrich-

tigung der Produktqualitit erwiinscht ist.

Da gleichzeitig auch die Impréignierung mit der Kom-
plexbildnerldsung durchgefiihrt werden kann, braucht kei-
ner der nachfolgenden Verfahrensschritte in Gegenwart ei-
nes fliissigen wéssrigen Mediums durchgefithrt zu werden,
was beim Vorkochen meist und auch beim Riickkiihlen fall-
weise, ndmlich insbesondere dann erwiinscht und vorteilhaft
sein kann, wenn das vorgekochte Gemiise im Zuge der
Riickkithlung eingefroren wird, da in diesem Fall durch
simples Abdampfenlassen die Temperatur des vorgekochten
Gemiises rasch auf Werte herabgesetzt werden kann, bei de-
nen keine Nachgarvorginge mehr stattfinden und das Gut
beim Einfrieren frei von anhaftendem Wasser ist, wodurch
sich das Einfrieren und die nachfolgende Trocknung ratio-
neller gestalten.

Eine zur Herstellung von stérkereichem Instant-Trocken-
gemiise, insbesondere Leguminosen bevorzugte Ausfith-
rungsform des erfindungsgemissen Verfahrens umfasst so-
mit folgende Stufen:

a) Einweichen der feldtrockenen Samen in einer wissrigen
Trialkalicitratlosung,

b) Dampfkochen der eingeweichten Samen,

) Einfrieren und Gefrorenhalten der gekochten Samen,

d) Trocknung der eingefrorenen Samen (zweckmiissig ohne
diese vorher aufzutauen), wobsei fiir den Instantcharakter
der Produkte die Art der Trocknung nicht kritisch ist.
Die von der 6konomischen Seite her giinstigste Trock-
nung ist eine Trocknung mit heisser Luft.

Die Einweichdauer richtet sich nach der verwendeten Sa-
menvarietit. Sie entspricht weitgehend der Zeit, die fiir eine
maximale Wasseraufnahme wihrend des Quellens benétigt
wird.

Ubliche und reprisentative Zeiten sind bei Linsen etwa 4
bis 5 Stunden, bei weissen Bohnen etwa 6 Stunden und bei
Erbsen etwa 12 Stunden, jedoch ist eine ldngere Einweich-
dauer von 16 bis 18 Stunden fiir alle drei Varietéiten nicht
kritisch.

Die Temperatur des Einweichwassers soll vorzugsweise
etwa der Raumtemperatur entsprechen (~ 20 °C). Kritisch
und deshalb nicht zu bevorzugen sind Temperaturen des
Einweichwassers von mehr als etwa 35 bis 40 °C und insbe-
sondere von iiber 50 °C, wihrend die Temperatur des Ein-
weichwassers nach unten durch den Gefrierpunkt des Was-
sers begrenzt wird.

Das Gewichtsverhiltnis des Einweichwassers zur Gemii-
seeinwaage betrégt insbesondere bei Leguminosen zweck-
méssig etwa 2,5 : 1 und sollte mdglichst exakt eingehalten
werden.

Die anzuwendende Komplexbildnerkonzentration hingt
von der verwendeten Gemiiseart ab und ist bei ohnehin ein
gutes Kochverhalten zeigenden Samen bzw. Gemiisen nied-
riger als bei sehr langkochenden. Eine Erhohung iiber die fiir

- die jeweiligen Varietiten gerade erforderlichen Konzentra-
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tionen hinaus bringt meist keine weiteren Vorteile. In der
Regel sind Imprégnierlosungen mit einer Komplexbildner-
konzentration bis zu 4,8% mehr als ausreichend, und mei-
stens kommt man mit Komplexbildnerkonzentrationen von
hdchstens 4,0 und hiufig sogar mit weniger als 3,0 Gewichts-
prozent aus. Ja selbst Imprignierlosungen mit Komplexbild-
nergehalten von nur 2,5% und weniger erwiesen sich vielfach
als vollig ausreichend.

Demzufolge sind, wie bereits erwihnt, auch die Kom-
plexbildnermengen, die den Gemiisen erfindungsgemiss ein-
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verleibt werden, iiberraschend gering und liegen sogar bei
den bekanntlich an sich besonders lange Kochzeiten erfor-
dernden Leguminosen in einem Bereich von etwa 0,5 bis 2,5
und insbesondere etwa 0,7 bis 1,3 und damit deutlich unter
den Werten, die nach dem Stand der Technik — selbst bei an
sich schon relativ schnellkochenden Gemiisen — erforderlich
sind, um auch nur eine signifikante Zubereitungszeitverkiir-
zung zu erzielen.

Zur Verdeutlichung dieses iberraschenden Sachverhalts
sei darauf hingewiesen, dass beispielsweise bei der erfin-
dungsgeméssen Herstellung von Instant-Leguminosen unter
Verwendung von Alkalicitraten als Komplexbildner die im
Produkt verbleibende Citratmenge in der Grossenordnung
von 1% (bezogen auf Trockensubstanz) und damit nicht we-
sentlich iber dem natiirlichen Citratgehalt der Leguminosen
und im Vergleich zu anderen Gemiisesorten, wie z.B. Kar-
toffeln usw., erheblich unterhalb der natiirlicherweise vor-
kommenden Citratgehalte liegt.

Gemiiss einer bevorzugten Ausfithrungsform der Erfin-
dung verleibt man dem Gemiise den bzw. die Komplexbild-
ner durch Einweichen und/oder Riickkiihlen in einer kom-
plexbildnerhaltigen Imprégnierlosung ein. Welcher der ge-
nannten Alternativen im Einzelfall der Vorzug zu geben ist,
héingt hauptsichlich von der jeweils eingesetzten Gemiiseart
ab. Als Regel gilt dabeli, dass sich bei Gemiisearten, die an
sich langsamkochend sind, bis zur Gare vorgekocht werden
sollen, eine schwerkochende Haut, einen hohen Stdrkegehalt
und/oder — im Anlieferungszustand — einen geringen Wasser-
gehalt besitzen, z.B. Leguminosen, das Einweichen in Im-
prignierldsung vor der Vorkochung empfiehit, wihrend
man Gemiisearten, die an sich schon relativ schnellkochend
sind, beim Vorkochen nicht gegart, sondern nur angekocht
oder ledig]ich blanchiert werden sollen, stirkearm sind und/
oder einen hohen natiirlichen Wassergehalt besitzen, Kom-
plexbildner zweckméssig durch Ruckkuhlung in einer Im-
prignierldsung einverleibt, sowie dass es in den Fillen, in de-
nen das vorgekochte Gemiise bis zum Einfrieren riickge-
kithit wird, in der Regel unzweckmdssig ist, das Gemiise
wihrend der Riickkiihlung mit einer wéssrigen Imprégnier-
16sung zu behandeln.

Die Vorkochung erfolgt vorzugsweise unter erhhtem
Druck und somit bei Temperaturen von iiber 100 °C, um die
Vorkochzeit moglichst kurz zu halten.

Obwohl man das Gemiise grundsatzlich auch in einem
fliissigen wéssrigen Medium vorkochen kann und diese Ar-
beitsweise sogar fallweise, z. B. dann, wenn Gemiise behan-
delt wird, dessen Randschicht langsamer gart als der Kern-
bereich, zweckmissig sein kann, ist in der Regel das Vorko-
chen in einem gemischtphasigen oder rein dampfférmigen
Medium vorzuziehen, und zwar insbesondere bei der Verar-
beitung von relativ kurzkochendem und/oder einen hohen
Wassergehalt aufweisendem Gut, bei dem exakte Vorkoch-
zeiten eingehalten werden sotlen und/oder beim Kochen in
einem fliissigen wissrigen Medium die Gefahr eines «Zerko-
chens» der Randschichten besteht.

Die Dampfkochzeiten bzw. die angewendeten Tempera-
turen (Driicke) richten sich ebenfalls hauptsichlich nach der
eingesetzten Gemiisevarietit. Typische Zeiten und Driicke
liegen fiir Linsen bei 35 Minuten und zwischen 1,2 bis 1,5
bar, fiir weisse Bohnen bei 55 Minuten zwischen 1,2 bis 1,8
bar, wihrend fiir Erbsen 85 Minuten zwischen 1,1 bis 2 bar
bendtigt werden.

Hinsichtlich des Ausmasses der Vorkochung ist darauf
hinzuweisen, dass es sich empfiehlt, stérkereiche Gemiisear-
ten, insbesondere Leguminosen, einer intensiven Vorko-
chung zweckmissigerweise bis zur Garung, zu unterwerfen,
wihrend es bei den iibrigen Gemiisearten meist ausreichend
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und bevorzugt ist, nur eine partielle Garung durchzufithren
oder das Gemiise beim Vorkochen sogar nur zu blanchieren.

Nach dem Vorkochen erfolgt beim Verfahren der Erfin-
dung, wie bereits erwiihnt, eine Riickkiihlung, die in jedem
Fall bis zu einer Temperatur von hochstens etwa 50, vor-
zugsweise hochstens 40 und insbesondere hdchstens etwa
35°C mdglichst rasch durchgefiihrt werden sollte, um ein
unkontrolliertes Weiterlaufen des Kochprozesses zu vermei-
den.

Es sei darauf hingewiesen, dass die vorstehenden Tempe-
raturen Grenzwerte darstellen, die bei einer Reihe von Ge-
miisearten, und zwar insbesondere den stdrkearmen Gemii-
sen, nicht unterschritten zu werden brauchen, um die ge-
wiinschten Instant-Eigenschaften zu erzielen, wihrend ande-
re Gemiisearten zweckmissigerweise weiter riickgekiihlt
werden sollten, wobei insbesondere bei stirkereichen Gemii-
searten, wie Leguminosen, meist sogar eine Riickkiihlung bis
zum Einfrieren erforderlich oder zumindest zweckmassig ist.

In den Fillen, in denen auf das Einfrieren verzichtet wer-
den kann, erfolgt die Riickkiihlung vorzugsweise in einem
fliissigen wéssrigen Medium, zweckmissig einer den bzw. die
Komplexbildner enthaltenden Imprégnierlosung. Diese Aus-
fithrungsform der Erfindung ist iiberraschenderweise in der
Regel bei der Verarbeitung an sich schon kurzkochender Ge-
miisearten vorteilhaft, die, wie weiter oben erwdhnt, beim
Vorkochen nicht gegart, sondern vorzugswelse nur blan-
chiert werden.

Bei der Ausfithrungsform der Erfindung, bei der das vor-
gekochte Gemiise beim Riickkiihlen eingefroren wird, kiihlt
man das Gut vorzugsweise bis auf Temperaturen von etwa
—10 bis —35°C ab. Nach dem Einfrieren kann das Gemiise
zwar grundsitzlich sofort getrocknet werden, jedoch ist es
erfahrungsgemiss hiufig vorteilhaft, das Gut vor der Trock-
nung léingere Zeit in eingefrorenem Zustand zu halten, und
zwar zweckmdssig 2 bis 36, vorzugsweise etwa 12 bis 24 und
insbesondere etwa 14 bis 18 Stunden.

Uberraschenderweise ist die Einfriergeschwindigkeit er-
fahrungsgemiss nicht besonders kritisch, d.h, dass der ange-
strebte Effekt auch dann erzielt wird, wenn man relativ
schnell einfriert, so dass sich keine grossen Eiskristalle bilden
kénnen, mit denen sich die giinstige Wirkung des Einfrierens
auf das Rehydratisierungsverhalten des Verfahrensprodukts
allenfalls erkléren liesse.

Uberraschend ist weiterhin, dass diese Ausfithrungsform
der Erfindung auch und gerade bei stdrkereichen und bis zur
Gare vorgekochten Gemiisen, insbesondere Leguminosen,
nicht nur angewendet werden kann, sondern sogar in der
Regel erforderlich ist, um die gewiinschten Instant-Eigen-
schaften zu erzielen, da aufgrund des Standes der Technik
angenommen werden musste, dass — insbesondere schnelles —
Einfrieren bei Gemiisen mit hohem Gehalt an verkleisterter
Stiirke, wie beispielsweise bis zur Gare vorgekochten Legu-
minosen, genau den gegenteiligen Effekt hétte.

Dampfgekochte Produkte konnen sofort oder besser
nach einer kurzen Abdampfzeit und Abkiihlung von etwa 5
Minuten nach einem beliebigen Verfahren, z. B. Gefrier-
schrank, eingefroren werden.

Eingefrorenes Gemiise braucht vor der abschhessenden
Trocknung nicht aufgetaut zu werden, weshalb man es der
Einfachheit halber in der Regel direkt der Trocknung zu-
fithrt.

Hierbei kann die bei Gemiisen und insbesondere bei Le-
guminosen iibliche Horden- oder Bandtrocknung zur An-
wendung gebracht werden, die letztlich zu einem Endwasser-
gehalt der Produkte unter 10% fithren muss. Der bevorzugte
Endwassergehalt liegt zwischen 5 bis 7%. Wahrweise kann
das eingefrorene Gemiise auch einer Gefriertrocknung un-
terworfen werden, doch bietet dieses Verfahren, was die In-



stanteigenschaften der Produkte betrifft, keinen Vorteil ge-
geniiber der wesentlich kostengiinstigeren Lufttrocknung.
Als Komplexbildner werden beim Verfahren der Erfindung
vorzugsweise Citrate und insbesondere Alkalicitrate verwen-
det.

Die nach dem erfindungsgeméssen Verfahren hergestell-
ten Trockengemiise brauchen selbst dann, wenn sie beim
Vorkochen nicht gegart, also z.B. nur blanchiert wurden,
nicht mehr gekocht zu werden, um den fiir den Verzehr er-
forderlichen Garezustand zu erreichen. Es geniigt, wie die
Beispiele 1 bis 3 zeigen, sogar bei Leguminosen vielmehr ein
Ubergiessen mit heissem Wasser. Dabei ist es als wesentlich
anzusehen, dass diese optimale Rekonstitution auch in Ge-
genwart einer sogenannten «realen» Suppenmischung statt-
findet, die ja bekanntlich neben Fett und Protein auch Bin-
demittel, wie z.B. Stirke, enthilt.

Uber die Verbesserung des Kochverhaltens hinaus besitzt
das Verfahren der Erfindung den weiteren Vorteil, dass bei
Verwendung des in praktisch allen Friichten und Gemiisen
vorkommenden Kaliumcitrats als Komplexbildner nicht nur
die Auslaugung dieses Stoffes verhindert wird, sondern auch
Verschiebungen in der Mineralstoffzusammensetzung, wie
sie bei der Verwendung von Natriumsalzen, Phosphaten
bzw. anderen komplexierenden Agenzien auftreten, vermie-
den werden.

Die nachfolgenden Beispiele und Vergleichsversuche er-
ldutern die Erfindung und zeigen den durch die erfindungs-
gemésse Massnahmenkombination zu erzielenden iiberra-
schenden Effekt.

Beispiel 1

100 kg Linsen werden in 250 Liter Leitungswasser, in
dem zuvor 5 kg Trikaliumcitrat gel6st worden waren, bei
Zimmertemperatur (~ 20 °C) eingeweicht. Nach 4 Stunden
werden die gequollenen Linsen iiber Siebe vom Einweich-
wasser abgetrennt und in einem Autoklav insgesamt 35 Mi-
nuten dampfgekocht. Die Dampfkochung wird in folgenden
Schritten durchgefiihrt: 5 Minuten bei Normaldruck, 20 Mi-
nuten zwischen 1,2 und 1,3 bar sowie 10 Minuten zwischen
1,3 und 1,5 bar. Nach dem Kochen werden die Linsen riick-
gekiihlt, indem man sie kurz (~ 5 Minuten) abdampfen lisst
und dann in einem Gefrierschrank bei — 30 °C einfriert.
Nach 16 Stunden Haltezeit bei —30 °C werden die gefrore-
nen Linsen auf eine Darre gebracht und zuniichst bei 80 °C
und dann bei 50 °C Lufttemperatur auf einen Endwasserge-
halt von 6% getrocknet.

Die so erhaltenen Linsen sind verzehrsfertig, d.h. opti-
mal rekonstituiert und von zarter Konsistenz, wenn man sie
zusammen mit einer realen Suppenmischung, die Stiirke,
Protein und Fett enthilt, mit kochendem Wasser iibergiesst
und 5 Minuten ziehenldsst.

Um aufzuzeigen, dass und welche Bedeutung der Anwen-
dung aller erfindungsgeméss vorgeschlagenen Massnahmen
in der angegebenen Kombination zukommt, werden drei
Vergleichsversuche durchgefiihrt, wobei jeweils bis auf die
nachfolgend angegebenen Anderungen genau nach Bei-
spiel 1 gearbeitet wurde:

Vergleichsversuch 1a

Es wurde kein Komplexbildner (Citrat) verwendet und
keine Riickkiihlung (Einfrieren) durchgefiihrt.

Die so erhaltenen Linsen bleiben nach Ubergiessen mit
kochendem Wasser hart und kénnen in einer realen Suppen-
mischung nur durch Kochen withrend 15 Minuten gegart
werden.

Vergleichsversuch 1b
Es wird kein Komplexbildner (Citrat) verwendet.
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Die so hergestellten Linsen weisen, wie nach Vergleichs-
versuch 1a, keine Instant-Eigenschaften auf und unterschei-
den sich davon lediglich insofern, als sie in der realen Sup-
penmischung nicht ganz so lange gekocht zu werden brau-
chen, um gar zu sein (Kochzeit 12 Minuten).

Vergleichsversuch 1c
Es wird keine Riickkithlung (Einfrieren) durchgefiihrt.
Auch die so hergestellten Linsen weisen keine Instant-
Eigenschaften auf und unterscheiden sich von den nach Ver-
gleichsversuch 1a und 1b erhaltenen Linsen nur insofern, als
sie beim Kochen in der realen Suppenmischung rascher gar
werden (Kochzeit 3 Minuten).

Beispiel 2

100 kg weisse Bohnen (Michigan pea beans) werden in
250 Liter Leitungswasser, das 7,5 kg Trikaliumcitrat geldst
enthilt, bei Zimmertemperatur (~ 20 °C) eingeweicht. Nach
16stiindiger Quellzeit wird das Einweichwasser entfernt und
die Bohnen selbst in einem Autoklav fiir 55 Minuten in fol-
genden Schritten dampfgekocht: 10 Minuten bei Normal-
druck, 30 Minuten bei 1,5 bar sowie 15 Minuten bei 1,8 bar.
Nach kurzem Abdampfen (~ 5 Minuten) werden die Boh-
nen in einem Gefrierschrank bei — 30 °C eingefroren und 16
Stunden bei dieser Temperatur gelassen. Danach erfolgt eine
Darre-Trocknung, zunéchst bei 80 °C und dann bei 50 °C.
Der Endwassergehalt betrigt 6,3%.

Die auf diesem Wege hergestellten Bohnen bendtigen
ebenfalls keinen Kochschritt, um in den Garezustand iiber-
fithrt zu werden. Nach Ubergiessen mit kochendem Wasser
und Sminutiger Haltezeit sind die Produkte verzehrsfertig (in
realer Suppenmischung).

Vergleichsversuch 2a

Es wurde kein Komplexbildner (Citrat) verwendet und
keine Riickkithlung (Einfrieren) durchgefiihrt.

Die so erhaltenen Bohnen bleiben nach Ubergiessen mit
kochendem Wasser hart und kénnen in einer realen Suppen-
mischung nur durch Kochen wihrend 20 Minuten gegart
werden.

Vergleichsversuch 2b

Es wird kein Komplexbildner (Citrat) verwendet.

Die so hergestellten Bohnen weisen, wie nach Vergleichs-
versuch 2a, keine Instant-Eigenschaften auf und unterschei-
den sich davon lediglich insofern, als sie in der realen Sup-
penmischung nicht ganz so lange gekocht zu werden brau-
chen, um gar zu sein (Kochzeit 10 Minuten).

Vergleichsversuch 2¢
Es wird keine Riickkithlung (Einfrieren) durchgefiihrt.
Auch die so hergestellten Bohnen weisen keine Instant-
Eigenschaften auf und unterscheiden sich von den nach Ver-
gleichsversuch 2a und 2b erhaltenen Bohnen nur insofern,
als sie beim Kochen in der realen Suppenmischung rascher
gar werden (Kochzeit 5 Minuten).

Beispiel 3

100 kg Erbsen werden in 250 Liter Leitungswasser, das
7,5 kg Trikaliumcitrat gelost enthilt, bei Zimmertemperatur
(~ 20°C) eingeweicht. Nach 16stiindiger Quellzeit wird das
Einweichwasser entfernt und die Erbsen selbst in einem Au-
toklav fiir 45 Minuten bei Normaldruck und 40 Minuten bei
2 bar dampfgekocht. Nach kurzem Abdampfen (~ 5 Minu-
ten) werden die Erbsen in einem Gefrierschrank bei —30°C
eingefroren und 16 Stunden bei dieser Temperatur gelassen.
Danach erfolgt eine Darre-Trocknung, zunéchst bei 80 °C
und dann bei 50 °C. Der Endwassergehalt betrégt 6,3%.
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Die so hergestellten Erbsen sind verzehrsfertig, d.h. opti- -

mal rekonstituiert und von zarter Konsistenz, wenn sie kom-
biniert mit einer realen Suppenmischung, die Stérke, Protein
und Fett enthlt, mit kochendem Wasser iibergossen und 5
Minuten in dieser Mischung gehalten werden.

Vergleichsversuch 3a

Es wurde kein Komplexbildner (Citrat) verwendet und
keine Riickkithlung (Einfrieren) durchgefithrt.

Die so erhaltenen Erbsen bleiben nach Ubergiessen mit
kochendem Wasser hart und konnen in einer realen Suppen-
mischung nur durch Kochen wihrend 20 Minuten gegart -
werden. ' o

Vergleichsversuch 3b

Es wird kein Komplexbildner (Citrat) verwendet.

Die so hergestellten Erbsen weisen, wie nach Vergleichs-
versuch 3a, keine Instant-Eigenschaften auf und unterschei-
den sich davon lediglich insofern, als sie in der realen Sup-.
penmischung nicht ganz so lange gekocht zu werden brau-
chen, um gar zu sein (Kochzeit 10 Minuten).

Vergleichsversuch 3c
Es wird keine Riickkiihlung (Einfrieren) durchgefuhrt
Auch die so hergestellten Erbsen weisen keine Instant- .
Eigenschaften auf und unterscheiden sich von den nach Ver-
gleichsversuch 3a und 3b erhaltenen Erbsen nur insofern, als
sie beim Kochen in der realen Suppenmischung rascher gar
werden (Kochzeit 5 Minuten). '

10

15

20

25

30

Belsplel 4
Dieses Beispiel erldutert eine bevorzugte Ausfuhrungs-
form des Verfahrens der Erfindung zur Herstellung von In-
stant-Trockengemiise aus einer an sich relativ schnellko-

chenden, stirkearmen Gemiiseart, namhch Karotten, Selle-
rie bzw. Lauch. :

Je 100 kg Karotten, Sellerie oder Lauch werden gewa-
schen, geputzt, geschilt und in iiblicher Weise geschnitten
(bei Wurzelgemiisen Schnittdicke 4 mm), danach in einem
Dampfblancheur blanchiert (Peroxidasetest negativ), sofort -
in eine 2,5prozentige Trlkahumcuratlosung iiberfithrt und
darin innerhalb von etwa 20 Mimiten auf eine Temperatur
unter 40 °C riickgekiihlt. Danach wird das von der Riick-
kuh]losung abgetrennte Gut auf einem Hordentrockner auf
einen Endwassergehalt von 6,5% getrocknet.

Die auf diesem Wege hergestellten Produkte bendtigten
keinen Kochschritt, um in den Garezustand iiberfiihrt zu -
werden. Nach Ubergiessen mit kochendem Wasser und Smi-
niitiger Haltezeit sind die Produkte verzehrsfertig (in realer
Suppenmlschung, dle auch Stiirke, Protein und Fett enthalt).

Belsp1e1 5

Je 100 kg Karotten, Sellerie oder Lauch werden gemdss
Beispiel 4 vorbereitet und in einer 1prozentigen Citratlosung -
blanchiert und nach Riickkiihlen bis zum Geftrieren dlrekt
einer Gefriertrocknung unterworfen. : )

Die auf diesem Wege hergestellten Produkte benotlgen
keinen Kochschritt, um in den Garezustand iiberfithrt zu
werden. Nach Ubergiessen mit kochendem Wasser und 5mi-
niitiger Haltezeit sind die Produkte verzehrsfertig (in realer
Suppenmischung, die auch Stirke, Protein und Fett enthdlt).

Vergleichsversuch 5a
Anstelle der Riickkiihlung und Gefriertrocknung wnrd
nach dem Blanchieren sofort eine Umlufttrocknung (Hor-
dentrockner) durchgefiihrt. Die so erhaltenen Produkte be-
nétigen zur Uberfithrung in den verzehrsfertigen Garezu-
stand eine Kochzeijt von 18 bis 20 Minuten.




	BIBLIOGRAPHY
	CLAIMS

