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En sukkerfri iscreme, der som spde- og teksturmiddel

har et indhold af polyoler med en polymerisationsgrad

DP = 3 pd over 21, fortrinsvis over 3%, isar over 6% og
under 15%, fortrinsvis under !2%, beregnet pa t¢rstofvagten
af det fardige produkt, har gunstige organoleptiske
egenskaber og god fylde, tekstur og opfgrsel i munden.
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Opfindelsen angdr en sukkerfri iscreme samt en
fremgangsmade til dens fremstilling.

Med udtrykket "sukkerfri" menes inden for sukker-
varefremstilling, at produkterne hverken indeholder saccha-
rose, dextrose, fructose eller glucosesirup, idet disse
sukkerarter er erstattet med polyoler, sdsom xylitol, mannitol,
maltitol, sorbitol eller hydrolysater af hydrogeneret
stivelse. Blandt disse er sorbitol langt det mest anvendte.

Det er i denne form man i @¢jeblikket pa& markedet
finder sukkervarer uden sukker, sasom bolsjer, karameller,
tyggegummi og ballontyggegummi, marshmallows, pastiller
eller tabletter. Disse sukkervarer forhandles p& grund
af deres diatiske egenskaber og/eller deres ringe
cariesfremkaldende virkning.

Der findes ligeledes sakaldte sukkerfrie iscremer,
som er fremstillet under anvendelse af i det mindste visse

af de ovenfor anfgrte erstatninger for sukker.
I DE-A-3.000.465 navnes anvendelsen af hydrogenerede

stivelseshydrolysater ved fremstilling af iscreme, uden at
der gives noget eksempel herpa.

I US-A-4.279.931 navnes anvendelsen af hydrogenerede
stivelseshydrolysater til fremstilling af sukkervarer gene-

relt.

I GB-A-1.239.056 og CA-A-899.143 navnes muligheden
for at anvende hydrogenerede stivelseshydrolysater, i evrigt
udefinerede, ved fremstilling af nzringsmidler med ringe
fermenterbarhed, blandt hvilke der navnes iscreme, uden
nogen eksemplificering.

Det har vist sig, at de sukkerfrie iscremer ifelge
kendt teknik overhovedet ikke har hverken de teksturegenska-
ber eller de organoleptiske egenskaber som traditionelle
iscremer har. Iszr er deres egenskaber med hensyn til fylde,
smeltning, plasticitet og opfersel i munden ikke tilfreds-

stillende.
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Opfindelsen har is®r til formal til opfyldelse
af sukkervare- og malkeproduktindustriens behov at tilveje-
bringe en sukkerfri iscreme, hvis fysiske, teksturmessige og
organoleptiske egenskaber ligger meget nar de tilsvarende
egenskaber af traditionelle iscremer, som er fremstillet
med saccharose.

Det har ifglge opfindelsen vist sig, at inkorporering
i en sukkerfri iscreme-blanding af en bestemt andel af
visse hydrogenerede oligosaccharider eller polysaccharider
muligggr en meget vasentlig forbedring af de organoleptiske
og teksturmassige egenskaber, hvor disse egenskaber nzrmer
sig egenskaberne af en traditionel iscreme.

Opfindelsen angadr sdledes en sukkerfri iscreme, som
er ejendommelig ved, at den som sede- og teksturmiddel har
et indhold af polyoler med en polymerisationsgrad (DP) = 3
pa over 2%, fortrinsvis over 3%, isazr 6% og under 15%, for-
trinsvis under 12%, beregnet pa teorstofvagten af det ferdige
produkt.

De kan tilsattes i form af hydrolysater af hydro-
generet stivelse (HAH), der udviser en dextroseaskvivalent
(DE) fo¢r hydrogenering pa mellem 25 og 75, fortrinsvis
mellem 30 og 60, og som har fglgende sammensatning, udtrykt
som tgrstof:

sorbitol (DP 1l): 0,1-35%, fortrinsvis 0,1-19%,

maltitol (DP 2): 8-80%, fortrinsvis 20-75%,

polyoler (DP 23): op til 100%.

Opfindelsen angar ogsd en fremgangsmade til fremstil-
ling af en sukkerfri iscreme ifelge opfindelsen, hvilken
fremgangsmade er ejendommelig ved, at der til traditionelle
bestanddele af iscreme, nemlig skummetmzlk, fedtstoffer,
stabilisatorer og emulgatorer, aromastoffer, kunstige sede-
midler og andre stoffer, szttes en sadan mzngde hydrogenerede
polyoler med en polymerisationsgrad DP 2 3, at den fremkomne
iscremes indhold af disse polyoler er over 2%, fortrinsvis
over 3% og isar over 6%, og under 15%, fortrinsvis under

12%, beregnet pa torstofvagten i det fardige produkt, idet
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disse hydrogenerede polyoler tilszttes i form af hydrolyse-
ret, hydrogeneret stivelse (HAH), som for hydrogenering har
en dekstrosezkvivalent (DE) mellem 25 og 75, fortrinsvis
mellem 30 og 60, hvor den nzvnte HAH har felgende sammensat-
ning:

sorbitol (DP 1): 0,1-35%, fortrinsvis 0,1-19%,

maltitol (DP 2): 8-80%, fortrinsvis 20-75%,

polyoler (DP 2 3): op til 100%,
og mzngden af HAH, som er sat til iscremen, fordelagtigt er
af en sddan stoerrelse, at iscremens indhold af HAH er mellem
4,5 og 28%, fortrinsvis mellem 6 og 23%, idet procentangi-
velserne er vagtprocent terstof, beregnet pa det fardige
produkt.

Andelen af den sdledes tilsatte HAH i iscremen ifelge
opfindelsen varierer afhezngigt af sammensztningen af denne
HAH og af naturen og mezngden af simple polyoler, som even-
tuelt er til stede i iscremen.

I praksis giver det nazvnte indhold mellem 4,5 og
28%, fortrinsvis 6 og 23%, udtrykt som vagt af terstof i
det fazrdige produkt, det bedste kompromis mellem smagsegen-
skaber, sedevirkning, tekstur og "opfersel i munden".

Ifglge en fordelagtig udfgrelsesform for opfindelsen,
hvorved der opn&s en yderligere forbedring af de ringe
cariesfremkaldende egenskaber af det sukkerfrie iscreme
ifglge opfindelsen, udviser denne et indhold af lactose
pa under 1 vagtprocent tgrstof i det fardige produkt.

Til fremstilling af en sidan iscreme anvendes der
i sammensaztningen af denne under dens fremstilling og
i stedet for de konventionelt anvendte malkeprodukter,
is@r skummetmelk, 3-8 vegtprocent og fortrinsvis 4-7 vagt-
procent, beregnet pd det fardige produkt, af protein-
holdige mazlkekoncentrater, der indeholder lidt eller ingen

lactose, og som kan valges blandt:
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- caseinater,

- ultrafiltrerede ma&lkeproteiner,

- ultrafiltrerede valleproteiner,

- karnemzlk og ultrafiltreret karnemalk,

- valleproteiner, som er befriet for lactose og
varmekoaguleret.

anvendelsen af disse proteinholdige malkekoncen-
trater g¢r det muligt at opnd en yderligere forbedring
af den ringe cariesfremkaldende virkning af de sukker-
frie iscremer ifglge opfindelsen, samtidig med, at
produktet bibeholder en malkeagtig smag, der generelt
er gnsket af forbrugeren og sadvanligvis bibringes af lac-
tose, som er til stede i de traditionelt anvendte malke-
produkter til fremstilling af iscremer.

Ifglge en anden fordelagtig udfgrelsesform
for opfindelsen og stadig med det formidl at opna
en yderligere forbedring af den ringe cariesfremkaldende
virkning af det fardige produkt tilsattes der ved
fremgangsméden ifglge opfindelsen hydrogenerede oligo-
saccharider og polysaccharider med DP =z 3 i form af en
HAH, der har fglgende sammensatning:

sorbitol: 0,1-19%,

maltitol: 35-80%, fortrinsvis 40-60%,

polyoler med DP» 20: under 3%,

polyoler med DP = 3-20: op til 100%.

Opfindelsen forklares narmere ved de fglgende
eksempler, hvori overlegenheden af iscremerne ifglge
opfindelsen er vist ved hjalp af gruppe af sdkaldte
"kvalitets"~prgver, som omfatter:

~ en indtrangningspreve,

- en smeltningsprgve, og

- en pr¢gvesmagning.

Prgverne af iscreme, som underkastes disse prgver
fas ud fra et oppisket produkt, som indeholder alle
cremens bestanddele, og som er frosset ved -40% i

3 timer og derefter er opbevaret ved -20°C i mindst
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48 timer, saledes at der f&s en perfekt stgrkning.

a) Beskrivelse af indtrangningspreven.

Denne prg¢ve gennemfgres ved hjalp af et pene-
trometer af market SUR-BERLIN 8.

Den bestadr i, at man lader et legeme synke ned
i en prgve af iscreme.

Det indtrazngende legeme bestar af en ebonitkegle
med en topvinkel pa 4OOC, som fortsatter i en aksel, og

hvor det hele vejer 159,8 g.
Penetrationsprgven varer 15 sekunder og gennemfgres

ved omgivelsestemperatur.

Prgven opbevares ved -20°C i et plastbager pa
100 cm3 med en indre diameter pa 55 mm, der ikke har
noget lag og er placeret i et stgrre bazger, som er forsynet
med lag, hvorved den plane overflade af prgven af iscreme
ikke @ndres.

5 Timer og 30 minutter fgr mélingen haves
temperaturen af prgverne, der er opbevaret ved —ZOOC,
til -15°C.

Penetrationspregven gennemfgres pa 15 prgver.

Der foretages en enkelt mdling pa hver prgve,
og gennemtrazngeligheden udtrykkes ved middelvardien
af malingerne foretaget pd de 15 prgver og angives i mm.

M&lingen gennemfgres sid hurtigt som muligt, saledes
at iscremen ikke begynder at smelte, hvilket vil forstyrre
resultaterne.

Den nedre granse for antagelighed er 10 mm. Underxr
denne vardi anses isen for at vare for hard.

Den ¢vre graznse for antagelighed er 18 mm. Over
denne vardi anses isen for at vere for blgd.

b) Beskrivelse af smeltningsprgven.

Denne prg¢ve bestdr i at madle andelen af smeltet
is med tiden under de nedenfor definerede betingelser.

Midlingen gennemfgres ved hjalp af et vejesystem,
der er anbragt i en ovn ved +30°C og 60% relativ fugtig-

hed.
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Ved gennemfgrelsen af denne prove udtages der fra
en af de iscremeprgver, der opbevares ved —2OOC, et cylin-
drisk stykke ved hjzlp af en cylindrisk prgvetager af rust-
frit stal med en hgjde pad 42 mm og en indvendig diameter
pad 25 mm, hvis overflade 1 forvejen er blevet dakket
med en cellofanfolie. Herved undgas det, at iscreme hefter
til overfladen af cylinderen under prgveudtagningen.
Derefter fjernes cellofanet, og cylinderen med iscreme-
prgven anbringes i et bager med 1&g, hvorefter det hele
holdes ved -20°C i 3 timer og 30 minutter i en fryser, s&-
ledes at den udtagne iscreme far den rigtige temperatur.
Cylinderen indeholdende iscremen anbringes derefter i
den ovennavnte ovn pa et gitter af firkantede masker
med en sidel@ngde p& 5 mm, og ved hjzlp af vejesystemet
m&les mengden af smeltet creme som funktion af tiden.
Resultatet af prgven er karakteriseret ved
to verdier, hvoraf den ene angiver den tid, der forlgber,
indtil den fgrste smeltede drdbe viser sig, og den
anden angiver den tid, der forlgber, indtil 60 vegt-
procent af prgven er smeltet.
Den nedre granse for antagelighed med hensyn til
den tid, der forlgber, indtil 60 vagtprocent af pregven er
smeltet, er 17 minutter og 30 sekunder. Under denne verdi
smelter isen for hurtigt, dens fylde anses for utilstrak-
kelig, og dens plasticitet er for ringe.
c) Beskrivelse af prgvesmagning.
En gruppe af smagere skal hver isar smage pa
3 prgver af hver iscreme, som 1 forvejen er bragt pa
en temperatur pa -15°¢.
Smagerne skal give
- en karakter fra 0 til 10 for
- sgdhed,
- bidefasthed,
- smeltningshastighed, og

- en karakter fra 0 til 5 for
- fluiditet og viskositet,
- kornethed og plasticitet.
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Eksempel 1

I dette eksempel foretages en sammenligning af

- en traditionel iscreme pd basis af skummetmalk,
saccharose og glucosesirup,

- en konventionel sukkerfri iscreme med sorbitol, og

- to sukkerfrie iscremer ifglge opfindelsen, der
begge indeholder et hydrolysat af hydrogeneret

stivelse.

1 - Traditionel iscreme med saccharose

Sammensatningen af denne iscreme er fglgende:

saccharose 15,5 vagt-%
vandfrit mealkefedt 8,4 "
skummetmalk 10,0 "
dehydratiseret glucosesirup,

40 DE 4,5 "

kombineret stabilisatoxr-
-emulgator, forhandlet af Grindsted

Products under navnet "Cremodan

SE 30 F" 0,48 "
vanillearoma, forhandlet af Mero 0,35 "
vand, op til 100 "

Saccharose, glucosesirup 40 DE, skummetmalk og
kombineret stabilisator-emulgator blandes fgrst i tér
tilstand, siledes at der undgds dannelse af klumper under
tilsatningen til vand.

Derefter dispergeres denne blanding gradvist under
hurtig omrgring i vand indeholdt i en beholder forsynet
med en dobbelt opvarmningskappe.

Det hele forvarmes til 50°C, og ved denne temperatur
tilsattes fedtstoffet.

Der pasteuriseres i 3 minutter ved 80°c og homo-
geniseres derefter ved 75°C ved et indlgbstryk pa& 150 kg/cm2
og et udlgbstryk pa 50 kg/cmz.

Den sdledes fremstillede blanding afkgles til 4°c,
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hvorefter den henstilles i 1 time ved denne temperatur

under langsom omrgring, sdledes at den kan modne. Derefter

tilsattes dexr vanillearoma.
Det oppiskede produkt fryses ved -40°C 1 3 timer,
hvorefter det opbevares ved -20°C i mindst 48 timer,

sdledes at der fds en perfekt stérkning af iscremen, fgr de

ovenfor beskrevne kvalitetsprgver udfgres.
De opndede resultater med den ovenfor anfgrte

iscreme med saccharose er sammenfattet i tabel I.

2 - Sukkerfri iscreme med sorbitol

Denne iscreme har fglgende sammensztning:

sorbitolsirup med 70% t¢rstof 28,6 vaegt-%
vandfrit melkefedtstof 8,4 "
‘skummetmalk 10,0 "
stabilisator-emulgator,

"Cremodan SE 30 F" 0,48 "
aspartam 0,02 "
vanillearoma (Mero) 0,35 "
vand, op til 100 "

Sorbitolsiruppen, der anvendes i dette eksempel og
i de fglgende eksempler, har fglgende sammensatning i
vagtprocent, beregnet pa tgrstof:

forbindelser med DP 1 84
forbindelser med DP 2 10,5
forbindelser med DP 3

forbindelser med DP = 3 2,5

Denne iscremes indhold af polyoler med DP =3 er
altsa lig med 1,10%.

Iscremen fremstilles p& fglgende made.

I blandingen af vand og sorbitolsirup dispergeres
fgrst pulveret omfattende stabilisator-emulgator og
skummetmalk, hvorefter blandingen opvarmes til 50°c.

Til denne blanding af de tre bestanddele i vand
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szttes det vandfri fedtstof, hvorefter der foretages
en pasteurisering ved 80°C i 3 minutter.
Derefter homogeniseres produktet ved 75°C ved et
indlgbstryk pa& 150 kg/cm2 og et udlgbstryk pa 50 kg/cm2.
Den homogeniserede blanding afkgles til 4°¢ og
holdes ved denne temperatur i 1 time under langsom omrgring.
P& dette stadium tilsattes vanillearoma og
aspartam. Oppiskningen er ca. 100%. Det observeres
allerede i dette stadium, at iscremen er meget blgdere
end sammenligningscremen med saccharose.
Til slut fryses det fazrdige produkt ved -40°%
i 3 timer, hvorefter det opbevares ved -20°C i 48 timer.
Derefter foretages kvalitetsprgverne, hvis resul-

tager er anfgrt i tabel I.

3 - Iscreme ifglge opfindelsen
To sukkerfrie iscremer indeholdende forskellige andele

af hydrolysat af hydrogeneret stivelse fremstilles med

fglgende sammensatning: Creme nr. 1 creme nr. 2
HAH med 75% tgrstof 23,2 10,4
vandfrit malkefedtstof 8,4 8,4
skummetmalk 10 10
sorbitolsirup med 70% tgrstof 3,7 10,3
stabilisator-emulgator, 0,48 0,48
"Cremodan SE 30 F"
aspartam 0,02 0,02
vanillearoma ({(Mero) 0,35 0,35
vand, op til 100% 100%

Den anvendte HAH med en DE fg¢r hydrogenering pa
ner 50 har feglgende sammensatning (i vegtprocent, beregnet

pé& tgrstof):

sorbitol 7,0
maltitol : 52,5
DP 3 18

DP 3-20 21,5

DP 2 20 1



10

15

20

25

30

35

DK 164725 B

10

Fremstillingsmetoden er den, der er beskrevet
ovenfor i forbindelse med iscremerne med saccharose
og med sorbitol, idet HAH tilsattes samtidig med sorbitol-
siruppen.

Iscreme nr. 1 har et tgrstofindhold pad 38,9%,
hvilket svarer til tgrstofindholdet i de to ovenfor
fremstillede cremer, og creme nr. 2 har et tgrstofindhold
pa 33,9%.

I begge tilfzlde er iscremen fast, ndr den
kommer ud fra fryseren, og dens hdrdhed er sammenligne-
lig med hirdheden af sammenligningscremen med saccharose.

Creme nr. 1 har et indhold af polyoler med DP = 3
pad 7,19%, og creme nr. 2 har et indhold pa 3,55%.

Resultaterne af kvalitetsprgverne, der er udfgrt
p& disse to iscremer, er ligeledes sammenfattet 1
tabel I.
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Det fremgdr af resultaterne, der er sammenfattet
i tabel I, at iscremen med sorbitol smelter for hurtigt
og ikke har en tilstrakkelig plasticitet.

Smagerne giver den en plasticitetsvardi pa
2 af 5, medens de giver en betydelig hgjere verdi for
iscremerne ifglge opfindelsen, nr. 1 og nr. 2, der star
godt mal med iscremen med saccharose. Iscreme nr. 1 bedgm-

mes som den bedste.

Eksempel 2
I dette eksempel foretages en sammenligning mellem

en iscreme med saccharose, en iscreme med sorbitol og

to iscremer ifglge opfindelsen, hvor melke-delen bestar af
en blanding af lactosefri proteiner i stedet for skummet-
melk.

1 - Sammenligningsiscreme med saccharose

Denne iscreme har fglgende sammensztning:

saccharose 15,5 vagt-%
vandfrit mzlkefedtstof 8,4 "
glucosesirup 60 DE med 80% tgrstof 6,3 "
blanding af lactosefri mzlkeprote- 5,3 "

iner, som forhandles af Bel Indu-
stries under navnet "Nollibel P 70"

dehydratiseret glucosesirup 4,5 "
40 DE

stabilisator-emulgator, 0,48 "
"Cremodan SE 30 F"

vanillearoma (Mero) 0,35 "
vand op til 100 "

Fremstillingsmetoden er den samme som i eksempel
1-1 bortset fra, at blandingen omfattende saccharose,
glucosesirup 40 DE, proteinkoncentrat og stabilisator-
-emulgator dispergeres i blandingen af glucosesirup
60 DE og vand.
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Der gennemfgres kvalitetsprgver, og resultaterne

heraf er sammenfattet i tabel II.

2 - Iscreme med sorbitol

Denne iscreme har fg¢lgende sammensatning:

sorbitolsirup med 70% tegrstof 35,7 vagt-%
vandfrit mzlkefedtstof 8,4 "
blanding af lactosefri malke- 5,3 "
proteiner, "Nollibel P70"

stabilisator-emulgator, "Cremodan 1 "

SE 30 F"

aspartam 0,02 "
vanillearoma (Mero) 0,35 "
vand op til 100 "

Det bemarkes, at mzngden af den kombinerede stabili-
sator-emulgator har skullet forgges betydeligt for at forsgge
at kompensere for det tydelige tab af plasticitet af
iscremen, der skyldes anvendelsen af sorbitol.

Denne iscreme fremstilles pa fglgende médeﬁ

Der dispergeres fgrst i blandingen af vand og
sorbitolsirup et pulver omfattende stabilisator-emulgator
og blandingen af lactosefrie malkeproteiner. Den fremkomne
blanding opvarmes derefter til 50°c.

Til denne blanding af tre af bestanddelene i vand
settes vandfrit fedtstof, fgr der foretages en pasteurise-
ring ved 80°C i 3 minutter.

Produktet homogeniseres derpd ved 75°C under et
indlgbstryk p& 150 kg/cm® og et udlgbstryk pi 50 kg/cm’.

Den homogeniserede blanding afkgles til 4°¢ og
holdes ved denne temperatur i 1 time under langsom om-
rgring.

P4 dette stadium tilszttes der vanillearoma og
aspartam.

Oppiskningen er ca. 100%. Nar iscremen kommer ud
fra fryseren, har den en fasthed, der kan sammenlignes

med fastheden af sammenligningsprgven, takket vare den
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meget vasentlige forggelse af mengden af stabilisator-
-emulgator.

Det fardige produkt hardes ved -40°C i 3 timer,
hvorefter det opbevares ved -20°C i 48 timer.

Der foretages derefter kvalitetsprgver, hvis

resultater er sammenfattet i tabel II.

2 - Iscreme ifglge opfindelsen

De to iscremer fremstillet ifglge opfindelsen har

fglgende sammensatning (i vagt-%):

Creme nr. 3 Creme nr. 4
HAH med 75% t¢rstof 28,7 16,7
vandfrit malkefedtstof 8,4 8,4
blanding af lactosefrie mzl-
keproteiner, "Nollibel P70" 5,3 5,3
sorbitolsirup med 70% tgrstof 4,9 17,9
stabilisator-emulgator, "Cremo-
dan SE 30 F" 0,48 0,48
aspartam 0,02 0,02
vanillearoma (Mero) 0,35 0,35
vand op til 100 100

Cremerne fremstilles p& samme midde som den oven-
nevnte iscreme med sorbitol, idet HAH tilsattes samtidig
med sorbitolsirup, og aspartam tilszttes samtidig med
vanillearoma.

Den anvendte HAH har samme sammensatning som
den i eksempel 1 anvendte.

Iscreme nr. 3 har et indhold af polyoler med
DP =3 p& 8,90%, og iscreme nr. 4 har et indhold pa 5,76%.
Deres indhold af lactose er 0,8%.

Resultaterne af kvalitetsprgverne er sammenfattet
i tabel II.
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Det fremgar af resultaterne, som er sammenfattet
i tabel II, at iscremen, der er formuleret ved hjzlp
af kun sorbitolsirup, udvikler en ringere plasticitet
end sammenligningscremen.

Inkorporeringen af polyoler med DP = 3 ggr det
muligt at opnd en klar forbedring af denne plasticitet
og at nzrme de andre egenskaber til egenskaberne af
sammenligningsiscremen med saccharose.

Iscreme nr. 3, der har et indhold af polyoler med
DP Z 3 pd 8,9% er pd alle punkter overlegen i forhold
til iscreme nr. 4. .

Smagerne giver en meget gunstig og enstemmig
bedgmmelse af iscremerne ifglge opfindelsen med hensyn
til deres organoleptiske egenskaber, fylde, tekstur og

opfgrsel i munden.
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PATENTEXKRALV.

1. Sukkerfri iscreme, k ende t egnet ved, at
den som sede- og teksturmiddel har et indhold af hydrogene-
rede polyoler med en polymerisationsgrad DP 2 3 pa over 2%,
fortrinsvis over 3% og ise@r over 6% og under 15%, fortrinsvis
under 12%, beregnet pad torstofvagten af det fardige produkt.

2. Sukkerfri iscreme ifplge krav 1, k end e t e g -
n e t ved, at den har et indhold af lactose pa under 1%,
beregnet pd tgrstofvegten af det fardige produkt.

3. Fremgangsmdde til fremstilling af sukkerfri iscreme
ifglge krav 1, k end e t e g n e t ved, at der til tradi-
tionelle bestanddele af iscreme, nemlig skummetmalk, fedt-

stoffer, stabilisatorer og emulgatorer, aromastoffer, kun-
stige sgdemidler og andre stoffer, s=zttes en saddan mengde

hydrogenerede polyoler med en polymerisationsgrad DP,2_3, at

den fremkomne iscremes indhold af disse polyoler er over
2%, fortrinsvis over 3% og iser over 6% og under 15%,
fortrinsvis ‘under 12%, berecnet pad tgrstofvacgten af det
ferdige produkt, idet disse hydrogenerede polyoler
tilsazttes i form af hydrolyseret, hydrogeneret stivelse
(HAH) , som fgr hydrogenering har en dekstroseazkvivalent
(DE) mellem 25 og 75, fortrinsvis mellem 30 og 60, hvor
den navnte HAH har fglgende sammensatning:

sorbitol (DP 1): 0,1-35%, fortrinsvis 0,1-19%,

maltitol (DP 2): 8-80%, fortrinsvis 20-75%,

polyoler med DP =z 3: resten op til 100%.
og mzngden af HAH, som er sat til iscremen, fordelagtigt er
af en sadan storrelse, at iscremens indhold af HAH er mellem
4,5 og 28%, fortrinsvis mellem 6 og 23%, idet procentangi-
velserne er vagtprocent terstof, beregnet pa det fardige
produkt.

4. Fremgangsmdde ifglge krav 3, k e n detegnet

ved, at de hydrogenerede oligosaccharider og polysaccha-
rider med DP 2 3 tilsazttes i form af en HAH med fglgende

sammensatning:
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sorbitol: 0,1~-19%,

maltitol: 35-80%, fortrinsvis 40-60%,

polyoler med DP > 20: under 3%,

polyoler med DP = 3-20: resten op til 100%.
Fremgangsmade ifelge krav 4 til fremstilling af

en iscreme ifplge krav 2, k ende t egnet ved, at

man i dennes sammensztning under dens fremstilling i stedet
for traditionelt anvendte mzlkeprodukter, iszr skummetmzlk,
lader indga en mzngde pa 3-8 vagtprocent, fortrinsvis 4-7

vaegtprocent, beregnet pd det fzrdige produkt, af mzlkepro-
teinkoncentrater indeholdende lidt eller intet lactose, der

kan vere

valgt blandt:

caseinater,

ultrafiltrerede mzlkeproteiner,

ultrafiltrerede valleproteiner,

kernemazlk og ultrafiltreret kernemzlk,
valleproteiner, som er befriet for lactose og var-

mekoaguleret.
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