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Verfahren zur Heratellung von fett--ung;gdlchéiweiﬁfiéiéﬁ'
Speiseeis o | ‘ AR ‘

Anwendqugggbiet der Erflndqu

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von o
fett- und milcheiweiBfreiem Spelseeis mit gofteis- bzwe
elskremahnllchem Gefiige aus Saccharose,_wasser, einem
Fruchterzeugnis und anderen geschmacks~- und aromagebenden'
- Zusatzstoffen auf natiilrlicher oder kunstlicher Grundlage
‘gowie weiteren Bestandteilen,  wie Stabiliaatoren und e
Lebensmittelfarbstoffen. Daa Hauptanwendungsgebiet der

Erfindung llegt in der 1ndustrlellen Produktion von fett-*'

freiem Speiseeis in kontinuierlichen und diskontinuler-'
lichen technologlschen Linien fir dle Elakrem~ und Soft-

eisherstellung.

Die bekannten Hersfellungsverfahrennfﬁr Softels, Biskrem

i
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und Fruchteis verlaufen groﬁtenteils uber die Prozeﬁstufen  .: -

Mischen, Pasteurisieren, Homogenlsleren, Ahkdhlen, Reifen’
/ sowie Gefrieren unter Luftelnschlag. ‘Bei der Eiskremher-,?'
stellung achlieﬁt sich der Hartungsprozeﬁ an.

Dle Rezepturen 51nd entsprechend den- gewdnschten Spelseeis~l
arten so aufgebaut, daB Eiskrem und Softeis neben den ’
ubrigen Komponenten grundsétzlich Fetd und Mllcheiwelﬂ
enthalten. Wesentliche sensorische Merkmale aer Elskrem-

- und Softeissorten sind auBer den verschiedenen. Geschmacks=

- -'rlchtungen ein’ lockerea, sahnigea Gefﬂge, das insbesondere

‘durch einen Lufteufschlag von etwa 30 bis 60 % bei Softeis
- und von etwe 60 bis 100 % bei Biskrem erreieht wird, ein
;a1lmhhliches Abschmelzen sowie ein voller, abgerundeter ',_
,Geschmackselndruck, der in dexr Fachliteratur oft auch mit
den Begriffen "Korper" "Fulle" oder "Mundgefﬁhl“ um=
’schrieben erd. -

Das fettfrele Speiseeis - auch "Waggereis" genannt - iat“
durch einen relativ hohen Saccharosegehalt von 25 bis 35

- Messe-% sowie durch einen notwendigen Zusatz an Stirke-

~ sirup mit Dexmrose&quxvalent-ﬂerten von etwa 35 bis 65 %

und an Stabiliaatoren gekennzeichnet. Der Stdérkesirup-

" zusatz erhdht auf Grund spezifiacher Anforderungen an den
\’Transport, die Lagerhaltung sowie das Vermiachen mit der j“

. Saccherose den technischen Aufwand betrhchtlich. Ein

: wesentlicher Mangel bei der Fertigung ‘von fettfreiem Spei—
. seeis besgteht weiterhin darin, 4 daB die Quelitdt von
Speiseels, das unter Verwendung von Milch oder Milchpulver'
und Fett hergestellt wurde, durch das Wassereis nlcht

‘erreicht wird. Ingbegsondere ist die sensorische Qualitat,

~ bedingt durch den wesentlich geringeren Luftaufschlag

von 5 bis 35 %, sowie durch das rasche Abschmelzen und ,

~ den fehlenden Korper im Vergleich Zum fetthaltigen Eig=-
"krem oder zum Softela unbefriedigend. Das BErreichen dieses
' geringen Luftaufschlages beim Wasaereis igt dabei nur

durch Einsatz von Spezial-Freezern und unter erhdhtem

' Energieaufwand mogliche Mit den fir die Eiskren- und Soft-;'-

!



’ -elskremherstellung iiblichen Freezern ist Wasserels mcht
oder nur in unzureichender Qualitét herstellbar. Dardber‘-
‘hlnaus 18t der relativ hohe Seccharoseeinsatz beim Wasser-';

: v-4eis aus ernahrungsphy81ologischen Grdnden unerwﬁnscht.:  ;:ﬁ.: -

':' 2161 der Erflndung .

=Z:Lel der: Erflndung ist es, ein Verfahren Zu achaffen, mit f
dem unter Verwendung herkommllcher Produktionstechnlk ein
fett- und mllcheiwelﬁfreles Spexseels mit einem dem Frucht-';
'Elskrem bzw.‘-Softeis ghnlichem Gefilge erhalten wmrd. R

| Der Erflndung llegt die Aufgabe’ zugrunde, &1e Fertlgung
-von Wessereis derart zu verandern, deB fett-- und milch—

eiweiBfreie Speiseeissorien mit eiskrem=- bzws aoftels

-ahnlichem Gefiige unter verringertem Saccharoseeinsatz . \

erhalten werden, welche hinsichtlich Aufschlagvolumen.'ﬁ

Abschmelzverhalien und sensorischen Eigenschaften gegen-

- Uber- herkommllchem Wasserela verbessgert gind. Glelchzeltig ,
damit. soll dexr- teohnlsche Aufwand durch Verkurzung des

' Mischprozesses und Ratlonallsierung des Rohstofftrans-

‘portes verringert werden.~ R '

\

arlegung des Wesensg der Erflndung .

Erflndungsgemaﬁ wird diese Aufgabe dadurch gelost daB
_zur Herstellung von fett- und milchelwelﬁfrelem Spelseels
mit softeis- baw. eiskremhhnllchem Gefdge, deren Mix aus.
_Saccharose, Wasser, einem Fruchterzeugnis oder anderen '

- geschmacks- und aromagebenden Zusatzstoffen auf natdrllcher
oder kilngtlicher Grundlage sowie weiteren Bastandteilen, '
wie Stabilisatoren und Lebensmittelfarbstoffen besteht,’

"dem Mlx, der 15 7 Masse-% Saccharose, bezogen auf fertiges
Spelseels, enthdlt, im Verlaufe der Zubere1tung 7 bis 9
Nasse-%, ausgedriickt als Trockenmagse und bezogen auf . -

'fertiges Speiseeis, -eines gelbildenden Starkehydrolysen—.
produktes mlt einem Dextroseaqulvalent von 5 bls 8 %



zugesetzt werden. Nach den iiblichen Operationen des LBSéns,
'Pasteur1s1erens, Abkuhlens, Gefrierens unter Luftelnschlag
' gowie: gegebenenfalls Hartens Welst das fertlge Speiseeis
einen Luftaufschlag von 50 % auf.

- Bine sensorlsch gunstlge Ausfuhrunvsform der Erflndung
 fbesteht Qprln, daB ein Fruchterzeugnis auf naturlicher ‘
- oder kimstlicher Grundlage als geschmacks— und aromagebender '

7 Zusatzstoff elngesetzt wird.
' Das nach dem ‘erfindungsgemifen Verfahren hergestellte

fett- wnd mllchexwelﬁfreie Spelseeis hat alle gewunschten
. Elgenschaften elnes ‘Fruchteises. Besonders hervorzuheben

. gind ein starker fruchtlger und mehr erfrischender Ge-»

schmack im Verglelch Zu den unter Pett- und MilcheiweiS-

»f"zusatz hergestellten Frucht—Elskremr ‘baw, -Softeissorten._ﬂ

- ;Vergllchen mlt herkommlichem Wassereis ohne bzw. nuxr mit

gerlngem.Luftaufschlag gind die angenehm kremige KonSlStenZ,,’
.das langsamere Abschmelzen und die wesentlich verbesserte
_Geschmacksfulle fiir das erflndungsgemaﬁe Wassereis kenn-
zeichnend. Als ernahrungsphyszologlsch vorteilhaft igt aus .

den bereits erwahnten Griinden die betrachtlxche Verrlngerung o

des Saccharoseantells des neuen Erzeugnlsses im Verglelch '

\

zum herkdmmllchen ‘anzusehen. - '-«‘,' S L

‘.ﬂle bei dem erfindungsgemaﬁen Verfahren errelchten tech~
nlschen Vortezle wirken s1ch auch auf die Herstellungs-‘

'y‘ﬁ\kosten gunstlg ausg. So kenn die gesamte Pertigung in

kontinun.erlich oder chargenwe:.oe arbeitenden Anlagen yor-
genommen werden, wie sie auch bel der Prcduktlon der Fett
und EiweiB enthaltenden Biskrem= und Softelserzeugnlsse
iiblich sind. Auf dlese Weise lessen sich die Investitions—
kosten fir teure und energleaufwendlge Spezialausrustungen,
wie sie- 1nternatlonal bekannt sind, vermelden. oo

Da Wasserels wegen seiner Fett— und Elwelﬁfrelhelt wesent- i
lich schlechtere Schmlerelgenscha¢ten aufweist als Elskrem,
‘kommt es bel der herkommllchen Wasserexsproduktlon im Ver-
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'-glelch gur Eiskremherstellung, ‘bei der man es mlt fett-~ ,]*;
und. eiweiﬁhaltigem Speiseeis zu tun hat, Zu. elnem betraoht-
lich- schnelleren ‘und atarkeren Verschle;B von Pumpen, ‘Ab=
fstreichmessern, Innenlagern und anderen beweglichen Aus-i
rilstungsteilen, die mit dem Produkt in Kontakt sind. ,‘
‘Letzteres trifft um so mehr zu, je geringer der Aufachlag

Lfldes Wassereises ist. Deshalb kommt der . erflndungsgembg o

s ,erreichten Erhohung des Aufschlages eine erheblich bkono—-i”

" mische Bedeutung zu. Uberreschenderweise iibt die’ ‘physikali-
sche Beachaffenheit des unter SHP-Elnsatz hergestellten '
Wassereiaea einen schonenden Einfluﬁ ‘auf die Ansrustung '
:'aus. o ‘

3 Bei herkommllchem.Wassereis ist der Saccharosegehalt mln- f>

_if'destens doppelt 30 hoch wie bei Eisgkrem, S0 daB der Ge- "~ iA_
. ﬁfrierpunkt des Wassereismixes wesentllch, nﬁmllch wm etwa%-

5 grd niedriger als beim Eiskremmix ist. Durch die Herab=-

,";setzung des Saccharosegehalts wird der Gefrierpunkt ‘wieder |
B erhbht, ‘80 daB die Kosten fiir das Gefrieren des erfindungs—
'al.gemaﬂen Eismizes im.Vergleich zu herkbmmlichem Wassereis .
5, gesenkt 'erden.;Infolge des so erhthien. Gefrierpunktee '

L-sowie auf Grund der zusﬁtzlichen kdrperbildenden Funktion .
'.]des,gelbildenden Sthrkehydrdiyaenproduktes gt es ohme .
_'Schwierigkeiten mdglich, "ein handelsfdhiges Waasereis mit

genﬁgend hohem Schmelzwiderstand herzuatellen. -

Ein weiterer Vorteil des neuen Verfahrena besteht d.am;\.n.r
daB die- erfindungsgemhﬁe Verwendung des gelbildenden  ‘
Starkehydrolysenproduktes, das- in Pulverform gehandelt
‘wird, die Transport- Lagerungs=- und Hischvorgange im
Vergleioh zZu der ansonsten notwendigen Verarbeitung der

, dickflﬁssigen und bei niedrigen Temperaturen ‘schwer cder

gar. nicht mehr forderfhhigen Stdrkesirupe mit mittleren
bis hohem Dextroaeaquivalent wasentlich verelnfacht und ”
,\verbilligt.~

Die. Vorteile der Erfindung werden an Hand der Beispiele
'1 bis 2 nﬁher<erl§utert. Im Beisplel 3 ist nachgewiesen,
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-daB bei alleinlger Verwendung von Saccharose, d. . h. ohne | _
den erflndungsgemaﬁen Einsatz des gelblldenden Starkehydro-y'

1ysenproduktes, ein Erzeugnls mit unzurelehender Verarbei- -

tungsféhlgkeit des Mixes und mangelder Qualitét des End-; j
Tﬁproduktes resultlert.. ‘ | B o

‘  Bei den Mengenangaben 1st zZu beruck31chtigen, daBd gewella |
“ein Verarbeitungaverlust von 5 % elnkalkullert igte

. Ausfﬂgrungabelspiele_
 Be1sp1e1 1

fLabormaBige Herstellung von Hlmbeerels auf der Basis von ',:,
f accharose und Starkehxdrolxsenprodukt

Fiir einen Ansatz von 5 kg werden 387 g gelblldendes .
'5Starkehydrolysenprodukt K-SHP-F nach TGL 32479/01 mit
“elner Feuchte von 5 % 800 g Saccharose, 15 & Serogel und

, :7 5 8 Guarmehl niteinander Vermlscht und das Gemlsch unter
- Ruhren in 2000 g Wasser von 40 °c gelost. Nach 5 min wird
‘die Restwassermenge von 1784 g zugegeben und der Rdhrpro-'
. zeB weltere 5 min fortgesetzt. Das anschlleﬁende Pasteuri-
 151eren erfolgt im Wasserbad bei 80 ¢ ifber 15 min. Die

' Lbsung wird im Wasserbad abgekiihlt, bei. 20 °C werden

250 g Hlmbeersupplement mit 10 % Saccharose und 6,5 ¢&
_thronensaure zugesetzt, wonach der Mix im Eiswasserbad
 auf 10 °¢ abgekiihlt wird. AnschlieBend erfolgt das Gefrie- -~

‘ren unter. Lufteinschlag im Chargenfreezer und nach dem f

© Abfilllen in Becher das Harten des Spelseeises im Gefrier-

- tunnel. -

'Analytlsche Kennzahlen°

‘Gesambttrockenmasse: 25,9 %; Saccharosegehalt: 15 7 %,
vSHP-Trockenmasse., T,0 % ' :
' Phy31kallsohe Produktparameter' : E
Viskositdt des Mixzes: 20, 5 cP; Luftaufschlag des Frucht- o
eiges: 50 % ~
'Abschmelzverhalten des Fruchtelses. Langsames, fast voll-



sténdiges Abschmelzen. o o
| ﬁeiépiél 2 ’ |

GroBtechnische Herstellung von Erdbeereis auf der Basia,-
‘von Saccharose’ und Starkehyﬂrolxsenprodukt

'Mir einen Ansatz von 11t werden 400 kg Wasser von 40 C

im Kreiselmlscher vorgelegt und nacheinander unter Rithren o
160 kg Saccharose, 100 kg gelblldendes Starkehydrolysen-? o
produkt gem#S Beispiel 1, 3 kg Serogel und 1, 5 kg Guarmehl-
geldst. Nach 10 min Rilhrzeit wird die 'Restwas‘serm'engé von
334,2 kg zugesetzt -und der Rdhrprozeﬁ weitere 10 min fort-
gesetzt. An schlleBend wird die Losung im Plattenwarmetau-
scher auf 85 bis 87 ¢ erhitzt, bei dieger Temperatur 50. 8

‘ pasteurislert, danach im Plattenwirmetauscher auf 5 bis .

T Oc abgekiihlt und in den Reifetank gepumpt. Nach Zugaebe

von 50 kg Erdbeersupplement und 1,3 kg Zitronensiure liBt
men die Masse dort gegebenenfalls 2 Std. unter at&ndigem o
Rithren bei 3 bis 5 O¢ reifen. Anschlleﬁend wird die Masso '

. in einen kontinuierlichen Freezer gepumpt, un&er- Tuftein-
schlag gefroren und nach dem Abfiillen 1n Becher im- kontinu—
1er11chen Gefriertunnel gehértet. '

vAnalytische Kennzahlen.‘

Gesamttrockenmasse: 27,9 %; Saccharosegehalt 15 7 %
‘SHP-Trockenmasse. 9,0 %

Phy81kalische Produktparameter' S _
Viskositdt des Mixes: 22,3 cP S e s
Luftaufschlag des Fruchteisea. 50 % o
'Abschmelzverhalten des Fruchteises. Langsamea, fast voll-

»standlges Abschmelzen.

_Belﬂiel 2

'LabormaBige Herstellung von Hlmbeerels auf der 33513 von
| Saccharose : ' :

-

’: Fiir einen Ansatz von 5 kg werden 1300 g Saccharose mlt
15 8 Serogel und 7,5 g Guarmehl gemischt und unter Rithren
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in 2000 8 Wasser von 40 C geldst. Nach 5. min wird dle
_Restwassermenge von 1671 g zugegeben und der Rdhrprozeﬂ .
- weitere 5 min- fortgesetzt. Die weitere. Bearbeitung erfolgti

. analog Beispiel 1o .

Analytlsche Kennzahlen. : :

_ Gesamttrockenmasse..ze 4 %; Saccharosegehalt - 25 2 %
\vPhy51kalische Produktparameter' ’ :
Viskogitét des Mixes: 18,5 '¢P;

Luftaufschlag des Pruchteises: 37 % .
Abschmelzverhalten des Fruchtelses. Unerwunscht schnelles ‘
‘Abschmelzen unter Blldung einer glas1gen Flh381gke1t-lv
fehlender Korper im Els, grobe Elskristalle-u o '
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, Verfahren ZuY Herstellung von fett- und milcheiweiB-'}
'freiem Spelseeis mit softeis- bzw. emakremhhnlichem
'Gefdge aus Saccharose, Wasser, einem Fruchterzeugnis
sowie Stabilisatoren mittels der Verfahrenssohrltté
~ Losen, Pasteurisieren, Abkiihlen, Gefrieren unter Luft-
einschlag sowie gegebenenfalls Hirten, dadurch gekennﬁ
zeichnet, daB dem Mix, der 15,7 Messe-% Saceharose,.

! bezogen auf fertiges Spelseeis, enthélt, 7 bis 9 Masse~%

' eines gelbildenden Stérkehydrolysenprodiuktes mit einem
Dextrosedquivalent von 5 bis 8 %, ausgedrdckt als Trok—
‘kenmasse und bezogen auf fertiges Spelaeels, zugefigt
werden und ein solcher Lufteinschlag erfolgt;\daﬂ das
Endprodukt einen Luftaufschlag von 50 % aufweist. .
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