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AT 409 814 B

Es wird ein haltbares Backprodukt gefillt mit stabilem
EiweiRschaum umfassend EiweiB, Zucker und Wasser
vorgeschlagen, wobei das Produkt tiefgekihit ist und im
EiweiRschaum auf 1 Gewichtsteil EiweiR 0,4 Gewichtsteile
Wasser und zumindest 1,14, bevorzugterweise 1,7 Ge-
wichtsteile Zucker kommen. Ein solches Produkt behalt so-
wohl tiefgekiihit als auch nach dem Auftauen seine Stabili-

tat bei.
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Die Erfindung betrifft ein haltbares Backprodukt gefuilt mit stabilem Eiweillschaum umfassend
Eiweil3, Zucker und Wasser.

Backprodukte kénnen zur langeren Aufbewahrung bzw. der Einfachheit halber tiefgekihlt und
erst kurz vor Verzehr wieder aufgetaut werden, wodurch schnell und ohne groRen Aufwand frische
Backprodukte zum Verkauf oder zu Hause bereitgestelit werden. Dieses Verfahren wird mit einer
Reihe von Backprodukten, wie Torten, Schnitten, Teige, etc. durchgefuhrt, und die Palette der tief-
gefrorenen Produkte wird durch die groe Nachfrage standig erweitert. Das Verfahren des Einfrie-
rens und Wiederauftauens kann zwar fur viel Produkte unproblematisch angewandt werden, jedoch
ist die Tiefkihlung von Eiweischaum allgemein problematisch. Eiweischaum neigt dazu zusam-
menzufalien und sich zu verflussigen, entweder noch im tiefgekihlten Zustand oder wahrend des
bzw. nach dem Auftauen. Dabei gibt es Unterschiede in der Zusammensetzung des Eiweilt-
schaums, die sich auch auf die Stabilitat auswirken.

Bekannt sind Stabilisatoren, die dem Eiweillschaum zugesetzt werden, wodurch die Konsis-
tenz des Eiweilschaums weitgehend stabil ist. Inwieweit der EiweiRschaum jedoch bei Tiefkuhlung
stabil bleibt, ist fraglich, weiters wird der Zusatz von kunstlichen Stabilisatoren in der Bevélkerung
immer starker abgelehnt.

Bekannt sind des weiteren tiefgekthlte "Schwedenbomben” bzw. "Negerkisse", wobei der Ei-
weillschaum hier jedoch von einer Schokoladeglasur tberzogen ist, wodurch der Zutritt von Luft
zum Eiweilschaum verhindert wird. Wird nun die "Schwedenbombe" tiefgekihlt, kann der Eiweil3-
schaum seine Konsistenz aufgrund des hermetisch abgeschiossenen Innenraums nicht verandern,
er kann also nicht zusammenfallen und sich verflissigen.

Weiters gibt bzw. gab es bereits haltbare Backprodukte, wobei jedoch nur das Backprodukt
tiefgefroren wird, wahrend der Eiweischaum separat als Pulver zum Zusatz zu Milch oder Wasser
bereitgestellt wird, welches Gemisch anschlieRend aufgeschlagen wird. Nach Auftauen des Back-
produktes wird der frisch hergestelite Eiweischaum dann in das Backprodukt geftllt. Dieses
Verfahren stellt eigentlich nur ein "vereinfachtes Backen" dar und weist nicht die Vorteile eines
tiefgekuhlten Produktes auf, das zum Verzehr nur aufgetaut werden muf.

in der EP 0 521 543 A1 werden Schaume beschrieben, welche in einer kontinuierlichen flussi-
gen Phase dispergierte, stabile Gaszellen mit bestimmten Abmessungen aufweisen. Derartige
Schaume weisen zwar bessere Haltbarkeit und Stabilitat auf als herkdmmiiche Schaume, die
genaue Zusammensetzung eines Eiweischaums zum Fullen eines Backprodukts bzw. die Stabili-
tat solcher EiweiRschaume nach Einfrieren/Auftauen wird jedoch nicht erwahnt.

Die US 4 409 249 A1 betrifft Eiprodukte und ein Verfahren zur Herstellung derselben, insbe-
sondere um bessere Haltbarkeit von Eiweil bzw. Eigelb vorzusehen. Aus der Beschreibung geht in
Spalte 2, Zeilen 10 bis 14 hervor, daB ein derartiges Eiprodukt, welches den Eiweilanteil vor dem
Tiefkuhlen in Form einer flieRfahigen homogenen Dispersion aufweist, nach dem Auftauen geliert
und seine FlieRfahigkeit verliert. Ein derartiges Schaumprodukt ist zum Fllen von Backwaren
voliig unbrauchbar, da der EiweiRschaum auch nach dem Auftauen stabil bleiben und keinesfalls
gelieren soll.

In Database WPI; Derwent Publications Ltd., AN 96-220 132 wird die Herstellung eines mit ge-
schlagenem Eiweil gefillten Kuchens beschrieben, auch hier fehlt jeglicher Hinweis auf die ge-
naue Zusammensetzung des Eiweilschaumes, ein mogliches Tiefkiihlen des derart erhaltenen
Produktes und somit einer verbesserten Lagerfahigkeit.

Die AU 48663/69 A schiiefllich offenbart ein Eiscremeprodukt, welches mit geschlagenem Ei-
weill Uberzogen und sodann in einem vorgeheizten Ofen sofort gebacken wird, wodurch eine
knusprige Umhullung geschaffen wird.

Es ist daher Ziel der Erfindung, ein haltbares Backprodukt gefillt mit stabilem Eiweilschaum
sowie ein Herstellungsverfahren fiir dasselbe zur Verfiigung zu stellen. Ein weiteres Ziel der Er-
findung besteht darin, einen Eiweischaum zur Verfiigung zu stellen, der ohne Zusatz von Stabiti-
satoren stabil ist, tiefgekiihlt werden kann und nach dem Auftauen formstabil bleibt.

Das erfindungsgemaRe Backprodukt der eingangs angefithrten Art ist dadurch gekennzeichnet,
daR das Produkt tiefgekahlt ist und im EiweiBschaum auf 1 Gewichtsteil Eiwei 0,4 Gewichtsteile
Wasser und zumindest 1,14, bevorzugterweise 1,7 Gewichtsteile Zucker kommen. Uberraschen-
derweise wurde gefunden, daB ein solcher EiweiRschaum auch ohne den Zusatz von Stabilisato-
ren stabil ist und auch tiefgekihlt werden kann. Verringert man den Zuckergehalt auf unter
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1,14 Gewichtsteile bezogen auf 1 Gewichtsteil EiweiR, so verliert der EiweiRschaum an Stabilitat.
Der erfindungsgemaRe EiweiRschaum bleibt jedoch wahrend des Tiefkiihlens und Wiederauf-
tauens und selbst langere Zeit nach dem Auftauen stabil. Dadurch wird das Problem der Haltbar-
keit von Backprodukten gefullt mit EiweiRschaum gelost, so da nun das Lagern (uber mehrere
Monate hinweg), das Transportieren und der Verkauf dieser Produkte ermdglicht wird. Generell
kann das Produkt bei -18°C 8 Monate, im Tiefkiihifach 6 Monate, im Eiswarfelfach 5 Monate und
im Kihlschrank bei 4°C 7 Tage lang gelagert werden.

Die einfache Zusammensetzung des EiweiRschaums ermdglicht eine erstaunlich stabile Kon-
sistenz des Eiweilschaums, selbst ohne jeglichen Zusatz von Stabilisatoren. Weiters gibt ein
EiweiRschaum mit dieser Zusammensetzung keine Feuchtigkeit ab, wodurch ein Aufweichen des
Backproduktes durch das Aufnehmen von Fiussigkeit aus dem EiweiRschaum weitgehend verhin-
dert wird. Dadurch bleibt das Backprodukt auch noch tber léngere Zeit hinweg knusprig und kna-
ckig. Dabei wird der Eiweilschaum allen Anforderungen, wie etwa bezlglich des Geschmacks und
der Konsistenz, gerecht. Der Eiweilschaum ist jedoch nicht auf diese Zutaten beschrankt, moglich
ware dartberhinaus der Zusatz von Geschmackstoffen, Farbstoffen, Konservierungsmittel und/
oder Stabilisatoren, um nur einige Beispiele zu nennen.

Eine bevorzugte Ausfuhrungsform besteht darin, dal der Eiweiflschaum einen Weichhalter
enthalt. Dadurch wird das Erharten und Versteifen des Eiweilschaumes durch auskristallisieren-
den Zucker verhindert. Besonders beim oder nach dem Tiefkuhlen bzw. Wiederauftauen kann es
vorkommen, daR der Eiweischaum an Elastizitat verliert, austrocknet und erhartet. Durch den
Zusatz eines Weichhalters bleibt der Eiweilschaum uber lange Zeit hinweg und selbst nach dem
Tiefkiihlen bzw. Wiederauftauen in seiner urspriinglichen Form und Konsistenz erhalten. Dabei
kann jeder herkémmliche, fiir Lebensmittel zugelassene Weichhalter verwendet werden.

Besonders vorteilhaft ist es, wenn als Weichhalter maximal 0,6 Gewichtsteile 75%-iger Zucker-
sirup (Owi®, Glucosesirup von Stadlauer Malzfabrik, AT) und 0,1 Gewichtsteile Starkesirup verwen-
det werden. Diese Mengen sind auf 1 Gewichtsteil Eiweid bezogen. Der Weichhaiter hat den Vor-
teil, daR er aus rein natlrlichen Substanzen hergestellt ist, und der Zusatz von kunstlichen Zutaten
wird weitgehend verhindert. Der Weichhalter stort auch den Geschmack des Eiweischaumes
nicht, sondern unterstitzt den stRen Geschmack, wodurch der Zusatz von weiteren (kunstlichen)
SuRstoffen unnotig ist. Das Zuckersirup/Stérkesirup-Gemisch weist ausgezeichnete Weichhalter-
Eigenschaften auf.

Eine bevorzugte Ausfuhrungsform ist dadurch gegeben, daf das Backprodukt aus Blatterteig
besteht. Mdglich ware auch jeder andere Teig, wie Biskuitteig, Germteig, 0.4. Bléatterteig wird
haufig fur Backprodukte mit EiweiRschaum verwendet und 48t sich auch problemlos tiefkiihlen und
wiederauftauen. Da der Eiweilschaum keine Feuchtigkeit an den Teig abgibt, behalt der Blatterteig
auch noch nach dem Wiederauftauen seine Konsistenz bei und wird nicht aufgeweicht.

Eine weitere vorteilhafte Ausfuhrungsform besteht darin, da das Backprodukt zu einer Rolle
geformt ist, die mit stabilem Eiwei3schaum gefllt ist. Das mit Eiweischaum gefullte Backprodukt
kann jede maogliche Form aufweisen, wobei der Eiweilschaum das Backprodukt nicht gezwunge-
nermafen véllig ausfillit. Es kénnten auch nur Teile des Backproduktes mit Eiweillschaum bedeckt
sein bzw. den EiweiRschaum enthaiten. Mdglich waren auch z.B. Schnitten, Stangen oder Schiis-
seln, wobei der EiweiRschaum z.B. auf eine Backprodukt-Schicht bzw. zwischen zwei Schichten
aufgetragen bzw. eingelegt ist. Dabei besteht das Backprodukt meist aus Bléatterteig, moglich
waren aber auch andere Teigarten. Der Eiweilschaum wird in dieser bevorzugten Ausfiihrungs-
form in an sich bekannter Weise in die Rolle gefullt. Diese sogenannte "Schaumrolle" ist auf beiden
Seiten offen, so daf der EiweiRschaum von beiden Backproduktenden her sichtbar ist.

Eine ginstige Ausfiihrungsform besteht darin, daR der Eiweilschaum ausschliellich aus Ei-
weil, Zucker und Wasser besteht, wobei auf 1 Gewichtsteil Eiweif 0,4 Gewichtsteile Wasser und
zumindest 1,14, bevorzugterweise 1,7 Gewichtsteile Zucker kommen. Diese spezifische Zusam-
mensetzung erméglicht ohne irgendwelche weiteren Zusatze die Herstellung eines stabilen, gut-
schmeckenden EiweilRschaums, der zur Befillung von Backprodukten bestens geeignet ist. Diese
Zusatze sind besonders kostenguinstig und auch einfach zu handhaben.

Das Verfahren zur Herstellung des erfindungsgem&Ren Backproduktes ist dadurch gekenn-
zeichnet, dal das Backprodukt in an sich bekannter Weise hergestellt und der EiweiRschaum,
enthalted pro 1 Gewichtsteil Eiweil 0,4 Gewichtsteile Wasser und zumindest 1,14, beworzugter-
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weise 1,7, Gewichtsteile Zucker, in an sich bekannter Weise geschiagen wird, wonach der Eiweil-
schaum in das Backprodukt gefuillt wird und das gefilite Backprodukt tiefgekuhit wird. Mit "fullen”
ist nicht nur das Ein- oder Befiillen von Eiweischaum in das Backprodukt, sondern jegliche Art
des Auftragens oder Aufspritzens gemeint. Moglich ware auch das Eintauchen oder -tunken des
Backproduktes in den Eiweischaum. Wichtig dabei ist, daf das Backprodukt samt Eiweilschaum
tiefgefroren und wiederaufgetaut werden kann und daf der EiweiRschaum dabei nichts von seiner
Stabilitat verliert. Dieses tiefgekunhlte Backprodukt samt Eiweillschaum kann tiefgekuhit gelagert,
transportiert und/oder verkauft und erst bei Bedarf wieder aufgetaut werden. Nach dem Auftauen
besitzt dieses Produkt die gleichen Eigenschaften wie das frisch hergestellte Produkt, wobei der
EiweiRschaum die gleiche Konsistenz aufweist wie vor dem Tiefkuhlen.

Eine besonders hohe Stabilitat des Eiweilschaumes wird dadurch erreicht, dal® zur Herstellung
des Eiweilschaumes Zucker und Wasser auf 100-118°C (80-94° Reaumur), bevorzugterweise auf
110-118°C (88-94° Reaumur) erhitzt werden, um anschliefend einer bereits aufgeschlagenen Ei-
weiR-Zuckermasse zugesetzt zu werden. In diesem Temperaturbereich wird der Zucker erhitzt,
ohne daR die Gefahr des Stabilitatsverlusts des EiweiRschaumes im tiefgekUhlten Zustand besteht.
Je heiRer der Zucker abgekocht wird, umso rascher kristallisiert er aus.

Ein besonders ginstiges Verfahren besteht darin, da zum heiflen Zucker-Wasser-Gemisch
ein Weichhalter zugesetzt wird, wobei dieses Zucker-Wasser-Weichhalter-Gemisch anschlieflend
der aufgeschlagenen EiweiRl-Zuckermasse zugesetzt wird. Der Zusatz des Weichhalters verbes-
sert die Eigenschaften des Eiweilschaums, so daf er langer die gewlnschten Eigenschaften
aufweist und selbst nach dem Tiefkiihlen und Wiederauftauen eine stabile, elastische Konsistenz
aufweist.

Vorteilhaft ist es, wenn als Weichhalter maximal 0,6 Gewichtsteile 75%-iger Zuckersirup und
0,1 Gewichtsteile Starkesirup verwendet werden. Diese Mengenangaben beziehen sich auf 1 Ge-
wichtsteil Eiweil.

Ein besonders stabiler EiweiRschaum enthalt - ohne Weichhalter - 1 Gewichtsteil Eiwei und
zumindest 1,14, bevorzugterweise 1,7 Gewichtsteile Zucker. Diese Verhaltnisse erwiesen sich als
optimal, um einen tiefkiihibaren Eiweillschaum zu erhalten.

Ein gunstiges Verfahren ist gegeben, wenn im Zucker-Wasser-Gemisch auf 0,4 Gewichtsteile
Wasser zumindest 1, bevorzugterweise 1,4 Gewichtsteile Zucker kommen. Auch diese Verhaltnis-
se sind flr einen tiefkihibaren Eiweifschaum optimal (siehe Beispiele 1 und 2).

Der erfindungsgemaRe Eiweilschaum kann direkt nach seiner Herstellung tiefgekuhit und auf
diese Weise gelagert, transportiert und/oder verkauft werden, wobei er weder im tiefgekihiten
Zustand, noch nach dem Auftauen an Stabilitat, verliert. Nach dem Auftauen kann der Eiweil3-
schaum in herkémmiicher Art weiterverwendet und -verarbeitet werden, z.B. in Backprodukte
gefiillt, als Zusatz zu Backereien und Cremen oder zur Verzierung von Torten verwendet, oder
kann auch alleine genossen werden.

Die Erfindung wird anhand der nachfolgenden Beispiele, auf die sie selbstverstandlich nicht
eingeschrankt ist, weiter erlautert werden.

Beispiel 1:

Rezeptur eines stabilen Eiweifschaums:
1 kg EiweiR und 0,3 kg Kristallzucker zu einer festen Masse schlagen. Zur gleichen Zeit 1,4 kg
Kristallzucker und 0,4 kg Wasser auf 114°C (91° Reaumur) kochen. Bei Erreichen der 114°C
(91° Reaumur) Owi (Zuckersirup mit 75% Zuckergehalt) und Starkesirup in das kochende Zucker-
Wassergemisch beigeben und alles zusammen in die Eiweil- Kristallzuckermasse einrihren. Die
fertige Masse wird solange geschlagen, bis diese eine selbststehende Konsistenz aufweist. Die
Masse wird dann in einen Dressierbeutel gegeben und die aus Blatterteig hergesteliten Rollen
werden damit gefullt und anschiieflend tiefgekihit.

Rezeptur von Blatterteig:
Einen Teig aus 30 kg Weizenmehl, 90 Stk. Eier, 0,45 kg Salz, 3 kg Butter, 12,8 kg Wasser und
1,2 kg 38% Rum herstellen. 30 kg Butter und 6 kg Weizenmehl werden eingeschlagen.

Beispiel 2:
Rezeptur eines stabilen Eiweillschaumes mit minimalem Zuckergehalt:
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1 kg Eiweil und 0,14 kg Kristallzucker zu einer festen Masse schlagen. Zur gleichen Zeit 1 kg
Kristallzucker und 0,4 kg Wasser auf 114°C (91° Reaumur) kochen. Fur die weiteren Schritte : sie-
he Beispiel 1.

10.

1.

12.

PATENTANSPRUCHE:

Haltbares Backprodukt gefullt mit stabilem Eiweiflschaum umfassend Eiweil, Zucker und
Wasser, dadurch gekennzeichnet, da® das Produkt tiefgekuhlt ist und im Eiweillschaum
auf 1 Gewichtsteil Eiweil 0,4 Gewichtsteile Wasser und zumindest 1,14, bevorzugterweise
1,7 Gewichtsteile Zucker kommen.

Backprodukt nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dal der Eiweilschaum einen
Weichhalter enthalt.

Backprodukt nach einem der Anspriche 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, daB als
Weichhalter bezogen auf 1 Gewichtsteil Eiwei maximal 0,6 Gewichtsteile 75%-iger Zu-
ckersirup und 0,1 Gewichtsteile Starkesirup verwendet werden.

Backprodukt nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, daf das Back-
produkt aus Blatterteig besteht.

Backprodukt nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, da das Back-
produkt zu einer Rolle geformt ist, die mit stabilem EiweiRschaum gefullt ist.

Backprodukt nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daR der Eiweischaum aus-
schlieflich aus EiweiR, Zucker und Wasser besteht.

Verfahren zur Herstellung eines tiefgekihlten Backproduktes nach einem der Anspriche 1
bis 6, dadurch gekennzeichnet, da das Backprodukt in an sich bekannter Weise herge-
stellt und der Eiweillschaum enthaltend pro 1 Gewichtsteil Eiwei3 0,4 Gewichtsteile Was-
ser und zumindest 1,14, bevorzugterweise 1,7 Gewichtsteile Zucker in an sich bekannter
Weise geschlagen wird, wonach der EiweiRschaum in das Backprodukt gefullt wird und
das gefulite Backprodukt tiefgekuhlt wird.

Verfahren nach Anspruch 7, dadurch gekennzeichnet, dal zur Herstellung des Eiweil3-
schaumes Zucker und Wasser auf 100-118°C (80-94° Reaumur), bevorzugterweise auf
110-118°C (88-94° Reaumur) erhitzt werden, um anschlieBend einer festen Eiwei3-
Zuckermasse zugesetzt zu werden.

Verfahren nach Anspruch 7 oder 8, dadurch gekennzeichnet, dal zum heiBen Zucker-
Wasser-Gemisch ein Weichhalter zugesetzt wird, wobei dieses Zucker-Wasser-Weichhal-
ter-Gemisch anschlieRend der EiweilR-Zuckermasse zugesetzt wird.

Verfahren nach Anspruch 9, dadurch gekennzeichnet, dafl als Weichhaiter bezogen auf
1 Gewichtsteil Eiwei? maximal 0,6 Gewichtsteile 75%-haltiger Zuckersirup und 0,1 Ge-
wichtsteile Starkesirup verwendet werden.

Verfahren nach einem der Anspriiche 7 bis 10, dadurch gekennzeichnet, dal im Zucker-
Wasser-Gemisch auf 0,4 Gewichtsteile Wasser zumindest 1, bevorzugterweise 1,4 Ge-
wichtsteile Zucker kommen.

Tiefgekihlter Eiweischaum umfassend Eiweil, Zucker und Wasser, dadurch gekenn-
zeichnet, dai im Eiweilschaum auf 1 Gewichtsteil Eiwei 0,4 Gewichtsteile Wasser und
zumindest 1,14, bevorzugterweise 1,7 Gewichtsteile Zucker kommen.

KEINE ZEICHNUNG



	BIBLIOGRAPHY
	DESCRIPTION
	CLAIMS

