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Beschreibung

GEBIET DER ERFINDUNG

[0001] Die vorliegende Erfindung betrifft die Bildung 
eines bei Raumtemperatur haltbaren flüssigen Kon-
zentrats zur Herstellung von Slush-Getränken und 
das Verfahren zur Herstellung desselben. Die vorlie-
gende Erfindung betrifft auch gefrorene aromatisierte 
Slushe, die die flüssigen Konzentrate enthalten, mit 
verbesserter Textur und verbessertem Mundgefühl.

HINTERGRUND DER ERFINDUNG

[0002] Der Markt für gefrorene Getränke als Erfri-
schungsgetränke zum Ausschenken ist stark wach-
send. Die Vereinigten Staaten sind der Marktführer 
bezüglich dieser Produktart. Die verbrauchbaren 
Produkte sind typischerweise aus Eiskristallen zu-
sammengesetzt, die über eine gesüßte und aromati-
sierte wäßrige Matrix verteilt sind, und typischerweise 
sowohl eine erfrischende als auch eine kühlende Wir-
kung mit einem netten Erscheinungsbild haben.

[0003] Eine kommerzielle Ausrüstung für den Ver-
brauch am Ort des Verkaufs wurde entwickelt, um 
Slush-Produkte herzustellen und auszuschenken. 
Die Ausrüstung umfaßt eine Kühlvorrichtung und 
eine Vorrichtung für konstantes Rühren, um eine Ei-
sagglomerisierung zu verhindern, und um ein kom-
plettes Gefrieren zu verhindern. Die meisten beste-
henden Produkte, die in diesen Maschinen einge-
setzt werden, sind auf Pulverbasis, obwohl einige 
Produkte nun flüssige Konzentrate sind, und einige 
selbstzuleitende Ausschenkausrüstungen im Ge-
brauch sind.

[0004] Das US-Patent Nr. 5 853 785 offenbart eine 
Trockenmischung zur Herstellung eines Slush-Ge-
tränks. Die Mischung enthält zumindest 2% wasser-
löslichen Hydrocolloid-Bestandteil niedriger Viskosi-
tät, und enthält vorzugsweise unlösliche Partikel, z.B. 
Calciumsilicat, um als ein Eiskristallnukleierungsmit-
tel zu funktionieren. Die Trockenmischung erzeugt 
bei Kombination mit einer geeigneten Menge Wasser 
oder Milch eine Flüssigkeit, die in eine feine 
Slush-Konsistenz innerhalb von drei Stunden in einer 
durchschnittlichen Haushaltsgefriertruhe gefroren 
werden kann.

[0005] Die Anmelder haben festgestellt, daß einige 
Nachteile des Verwendens von Pulverprodukten um-
fassen: Schwierigkeiten beim Auflösen in Wasser im 
Vergleich zu flüssigem Konzentrat, die Möglichkeit, 
ein heterogenes Produkt zu haben, und die Anforde-
rung einer manuellen Wiederauffüllung. Überdies 
kann die Bildung von großformatigen Eiskristallen, 
die einen unerwünschten Einfluß auf die Wahrneh-
mung der Verbraucher derartiger pulvriger Slushe 
haben kann, aufgrund der Verwendung pulvriger Pre-

cursor auftreten.

[0006] Das US-Patent Nr. 3 826 829 beschreibt eine 
trinkfertige Flüssigkeit, die in ein Slush-Getränk 
durch Gefrieren umgewandelt werden kann. Diese 
Flüssigkeit umfaßt die Formulierung von Gefrier-
punkterniedrigern, wie zum Beispiel Ethylalkohol 
und/oder Polyole, zum Beispiel Glycerol, die mit Pro-
dukten inkompatibel sein können, die für Kinder aus-
gelegt sind und/oder dem Getränk ein unerwünsch-
tes Aroma verleihen können. Diese Alkohole mit 
niedrigem Molekulargewicht neigen auch dazu, die 
Zeit zu verlängern, die erforderlich ist, um ein Slush 
zu erhalten.

[0007] Die Anmelder haben auch festgestellt, daß
Nachteile einer trinkfertigen Flüssigkeit die Notwen-
digkeit umfassen, große Volumen des Produkts zu 
transportieren, und die Verwendung von teuren Wär-
mebehandlungsverfahren umfassen, ebenso wie 
Verpackungsmaterialien, um ein aseptisches Produkt 
zu gewährleisten. Man glaubt, daß diese teuren Ver-
arbeitungs- und Verpackungstechniken aufgrund ei-
ner hohen Wasseraktivität erforderlich sind.

[0008] Die WO98/41108 betrifft ein gießfähiges flüs-
siges Dessertprodukt mit einer Proteinquelle, Fett, 
Süßungsmittel, Stabilisator, Aromamittel und Emul-
gator. Wasser ist in einer Menge von mehr als 40 
Gew.-% vorhanden.

[0009] Die US 3 914 440 betrifft einen stabilisierten 
gefrorenen dicken Shake mit Eispartikeln, der eine 
hinreichende Plastizität aufweist. Wasser ist in einer 
Menge von mehr als 55 Gew.-% vorhanden, und das 
Süßungsmittel hat weniger als 25 Gew.-%.

[0010] Die US 4 400 405 betrifft ein diätetisches ge-
frorenes Dessertlebensmittel, das im Wesentlichen 
frei von Fett ist, und somit einen niedrigen Kalorien-
wert und Cholesterolwert hat. Das Wasser macht 53 
bis 60 Gew.-% des Produkts für einen Gesamtfest-
stoffwert von 40 bis 47% aus.

[0011] Die US 4 497 841 betrifft eine Dessertmi-
schung mit wenig Kalorien und Produkte, die daraus 
hergestellt sind, die einen Feststoffgehalt zwischen 
24 und 49 Gew.-%, 2 bis 25% Butterfett, 8 bis 15% 
fettfreie Milchtrockenmasse, 7 bis 18% Süßungsmit-
tel auf Fructosebasis, 0 bis 1,5% Eigelbfeststoffe und 
0,5 bis 2,5% Stabilisatorenemulgator umfassen.

[0012] Somit gibt es einen Bedarf für gute, bei 
Raumtemperatur haltbare flüssige Konzentrate auf 
Kaffeebasis, die eine handhabbare Viskosität zum 
Pumpen durch ein industrielles selbst zu leitendes 
System beibehalten kann, um gefrorene Getränke für 
ein leichtes Ausschenken als Erfrischungsdrinks mit 
angenehmem Mundgefühl herzustellen.
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ZUSAMMENFASSUNG DER ERFINDUNG

[0013] Die vorliegende Erfindung betrifft ein flüssi-
ges Konzentrat, das eine Quelle für Milchprotein, die 
in einer Menge von 0,5 Gew.-% bis 15 Gew.-% vor-
handen ist, einen Sedimentationsstabilisator, der in 
einer Menge vorhanden ist, die hinreichend ist, um 
dazu beizutragen, die Sedimentbildung oder das Se-
dimentwachstum zu verhindern oder zu inhibieren, 
ohne eine Gelbildung im Konzentrat zu bewirken, ei-
nen Gelbildungsstabilisator, der in einer Menge vor-
handen ist, die ausreichend ist, dazu beizutragen, die 
Gelbildung oder eine erhebliche Viskositätszunahme 
im Konzentrat zu verhindern oder zu inhibieren, einen 
Gefrierpunkterniedriger, der in einer Menge vorhan-
den ist, die ausreichend ist, um den Gefrierpunkt des 
Konzentrats unter 0°C, vorzugsweise nicht weniger 
als 1°C, bevorzugter nicht weniger als 3°C, am bevor-
zugtesten auf 10°C bis –3°C zu vermindern, ein Sü-
ßungsmittel, das Maisstärkesirup umfaßt und in einer 
Menge vorhanden ist, die ausreichend ist, um dem 
Konzentrat einen gewünschten Geschmack oder 
eine gewünschte Textur zu verleihen, einen Emulga-
tor, der in einer Menge vorhanden ist, die ausrei-
chend ist, um dazu beizutragen, die Sedimentbildung 
oder das Sedimentwachstum, eine Gelbildung oder 
eine erhebliche Viskositätzunahme im Konzentrat zu 
verhindern oder zu inhibieren, ein Aromabestandteil 
in einer Menge, die ausreichend ist, um dem Konzen-
trat ein erwünschtes Aroma zu verleihen, und Wasser 
umfaßt, in einer Menge, die ausreichend ist, um ein 
flüssiges Konzentrat zu bilden.

[0014] Bei einer bevorzugten Ausführung kann der 
Sedimentstabilisator in einer Menge von 0,01 
Gew.-% bis 0,05 Gew.-% vorhanden sein, kann der 
Gelbildungsstabilisator in einer Menge von 0,1 
Gew.-% bis 5 Gew.-% vorhanden sein, kann der Ge-
frierpunkterniedriger in einer Menge von 0,1 Gew.-% 
bis 23 Gew.-% vorhanden sein, ist das Süßungsmittel 
Maisstärkesirup und kann in einer Menge von 40 
Gew.-% bis 60 Gew.-% vorhanden sein, kann der 
Emulgator in einer Menge von 0,1 Gew.-% bis 5 
Gew.-% vorhanden sein, und kann der Aromabe-
standteil in einer Menge von 2 Gew.-% bis 16 Gew.-% 
vorhanden sein: Vorzugsweise kann das flüssige 
Konzentrat ein oder mehrere der folgenden Merkma-
le besitzen: Haltbarkeit bei Raumtemperatur für zu-
mindest sechs Monate, Wasseraktivität von 0,85 
oder weniger, pH von 6,3 oder weniger, Feststoffge-
halt von 60 Gew.-% bis 80 Gew.-% und eine Viskosi-
tät bei Raumtemperatur von 150 cPs bis 2000 cPs.

[0015] Bei einer Ausführung umfaßt der Sedimenta-
tionsstabilisator kappa-Carrageenane, kap-
pa(II)-Carrageenane, lambda-Carrageenane, io-
ta-Carrageenane, Carboxymethylcellulose, mikro-
kristalline Cellulose, andere Cellulosederivate oder 
Kombinationen davon. Vorzugsweise umfaßt der Se-
dimentationsstabilisator kappa-Carrageenan, kap-

pa(II)-Carrageenan oder eine Kombination davon, 
die in einer Menge von 0,01 Gew.-% bis 0,03 Gew.-% 
vorhanden ist.

[0016] Bei einer anderen Ausführung kann der 
Gelbildungsstabilisator Gummi arabicum, Phosphate 
von Lebensmittelqualität, Polyphosphate von Le-
bensmittelqualität, oder Kombinationen davon um-
fassen. Vorzugsweise umfaßt der Gelbildungsstabili-
sator Di-Natriumphosphat, das in einer Menge von 
0,1 Gew.-% bis 3 Gew.-% vorhanden ist.

[0017] Bei einer Ausführung umfaßt der Emulgator 
Mono-Glyceride, Di-Glyceride, Lecithin oder Kombi-
nationen davon. Bei einer bevorzugten Ausführung 
umfaßt der Emulgator eine Mischung aus Mono- und 
Di-Glyceriden, vorzugsweise in einem Verhältnis von 
1:0,05 bis 1:0,5.

[0018] Bei einer anderen Ausführung umfaßt der 
Gefrierpunkterniedriger Kohlenhydrate, Saccharose, 
Fructose, Maltodextrin, Öle oder Kombinationen da-
von, und kann vorzugsweise in einer Menge von nicht 
mehr als 23 Gew.-% vorhanden sein.

[0019] Vorzugsweise enthält das flüssige Konzent-
rat eine oder mehrere Aromaverbindungen, die das 
Aroma von Schokolade, Kaffee, Mokka, französi-
scher Vanille, Erdnußbutter, Tee oder Kombinationen 
davon aufweisen.

[0020] Optional enthält das flüssige Konzentrat 
auch zumindest ein. Nukleierungsmittel, das vor-
zugsweise aus Calciumcarbonat, Calciumsilicat, Ti-
tandioxid und Mischungen ausgewählt ist, bevorzug-
ter Calciumcarbonat. Es ist bevorzugt, daß zumin-
dest ein Nukleierungsmittel in einer Menge vorhan-
den ist, die ausreicht, die Eiskristallgröße um wenigs-
tens 10 Vol.-% zu vermindern, vorzugsweise zumin-
dest 15 Vol.-%, bevorzugter mindestens 20 Vol.-%. 
Alternativ kann das zumindest eine Nukleierungsmit-
tel in einer Menge von 0,1 Gew.-% bis 5 Gew.-% vor-
handen sein.

[0021] Optional enthält das flüssige Konzentrat 
auch wenigstens ein antimikrobielles Konservie-
rungsmittel, vorzugsweise ein Sorbat, bevorzugter 
Kaliumsorbat. Es ist bevorzugt, daß das zumindest 
eine antimikrobielle Konservierungsmittel in einer 
Menge vorhanden ist, die ausreichend ist, die mikro-
bielle Stabilität oder das mikrobielle Wachstum zu 
verhindern oder signifikant zu inhibieren. Als Alterna-
tive kann das zumindest eine antibakterielle Konser-
vierungsmittel in einer Menge von 0,2 Gew.-% bis 0,5 
Gew.-% vorhanden sein.

[0022] Die vorliegende Erfindung ist des Weiteren 
auf ein Verfahren zur Herstellung eines flüssigen 
Konzentrats gerichtet, das in der Zusammensetzung 
zu irgendeinem der oben beschriebenen flüssigen 
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Konzentrate ähnlich sein kann. Das Verfahren um-
faßt Vermischen von Pulverbestandteilen, die einen 
Gelbildungsstabilisator und einen Sedimentations-
stabilisator umfassen, um eine erste Mischung zu bil-
den, Kombinieren von Wasser und der ersten Mi-
schung, Einmischen einer Quelle für Milchprotein, ei-
nes Emulgators, eines Aromabestandteils und eines 
Gefrierpunkterniedrigers, Zugeben eines Süßungs-
mittels, das Maisstärkesirup umfaßt, um eine zweite 
Mischung zu bilden, Erhitzen der zweiten Mischung, 
Rühren der zweiten Mischung für einen Zeitraum, der 
ausreicht, um die Bestandteile zu vermischen, und 
Homogenisieren der Mischung, um ein flüssiges 
Konzentrat zu bilden. Vorzugsweise kann das flüssi-
ge Konzentrat eines oder mehrere der folgenden 
Merkmale besitzen: Haltbarkeit bei Raumtemperatur 
für zumindest sechs Monate, eine Wasseraktivität 
von 0,85 oder weniger, einen pH von 6,3 oder weni-
ger, einen Feststoffgehalt von 60 Gew.-% bis 80 
Gew.-% und eine Viskosität bei Raumtemperatur von 
150 cPs bis 2000 cPs.

[0023] Optional und vorzugsweise kann das Verfah-
ren auch das Zirkulieren von einem oder mehreren 
geeigneten Gasen durch die Mischung umfassen, 
wie zum Beispiel solchen, die für den menschlichen 
Verbrauch geeignet sind, zum Beispiel Stickstoff, 
Luft, Kohlendioxid und dergleichen, um ihre Textur, 
ihre Glätte, ihr Mundgefühl, ihren Geschmack oder 
eine Kombination davon zu verbessern.

[0024] Bei einer Ausführung umfaßt das Vermi-
schen auch das Vermischen eines antimikrobakteri-
ellen Konservierungsmittels, eines Nukleierungsmit-
tels oder von Kombinationen davon. Bei einer bevor-
zugten Ausführung umfaßt der Einbringschritt auch 
Rühren. Bei einer anderen bevorzugten Ausführung 
ist das Wasser ausreichend heiß, um die Zeit für das 
Kombinieren der Bestandteile zu vermindern. Bei ei-
ner anderen bevorzugten Ausführung umfassen das 
Vermischen und Zugeben jeweils ein kontinuierliches 
Rühren. Vorzugsweise hebt das Erhitzen die Tempe-
ratur auf 76,6°C bis 79,4°C (170°F bis 175°F).

[0025] Die vorliegende Erfindung ist des Weiteren 
auf ein Verfahren zur Herstellung eines Slush-Ge-
tränks gerichtet, das die folgenden Schritte umfaßt: 
Formulieren eines flüssigen Konzentrats, das in der 
Zusammensetzung ähnlich zu irgendeinem der oben 
beschriebenen flüssigen Konzentrate sein kann, oder 
daß durch irgendeines der oben beschriebenen Ver-
fahren hergestellt sein kann, Verdünnen des flüssi-
gen Konzentrats mit Wasser, und. Vermindern der 
Temperatur der Mischung, vorzugsweise auf –10°C 
bis –3°C, um den Slush zu bilden. Vorzugsweise 
kann das Verdünnen in einem Verhältnis von flüssi-
gem Konzentrat zu Wasser von 1:2 bis 1:4 erfolgen, 
vorzugsweise 1:3, und kann vorzugsweise zu einer 
Flüssigkeit mit einem Feststoffgehalt von 10 Gew.-% 
bis 30 Gew.-%, bevorzugter von 14 Gew.-% bis 20 

Gew.-%, am bevorzugtesten von 15 Gew.-% bis 17 
Gew.-% führen.

DETAILLIERTE BESCHREIBUNG DER BEVOR-
ZUGTEN AUSFÜHRUNGEN

[0026] Der Begriff "ungefähr", wie hier verwendet, 
soll so verstanden werden, daß er sich sowohl auf 
Zahlen als auch auf einen Bereich von Zahlen be-
zieht. Alle hier angegebenen Gewichtsprozentwerte 
sind auf der Basis des gesamten flüssigen Konzent-
rats, außer wenn es anders angegeben ist.

[0027] Der Begriff "im Wesentlichen frei" im Bezug 
auf ein Element, wie hier verwendet, bedeutet, daß
es nicht mehr als 10 Gew.-%, vorzugsweise nicht 
mehr als 5 Gew.-%, bevorzugter nicht mehr als 1 
Gew.-% und am bevorzugtesten vollkommen frei von 
diesem Element ist.

[0028] Ein bei Raumtemperatur haltbares flüssiges 
Konzentrat, das durch die Wechselwirkung von Pro-
teinen, Kohlenhydraten und Fetten gebildet ist, und 
durch Hydrocolloide, Phosphate und/oder Emulgato-
ren oder Kombinationen davon stabilisiert ist, wurde 
vorteilhaft entwickelt. Das flüssige Konzentrat der 
vorliegenden Erfindung umfaßt einen Emulgator, ei-
nen Milchproteinbestandteil, einen Gefrierpunkter-
niedriger, einen Sedimentationsstabilisator, einen 
Gelbildungsstabilisator, einen Aromabestandteil und 
Wasser. Derartige flüssige Konzentrate können auch 
optional, aber vorzugsweise ein Eiskristallnukleie-
rungsmittel und/oder ein antimikrobielles Konservie-
rungsmittel umfassen. Die Konzentrate der vorlie-
genden Erfindung können vorteilhafterweise teure 
Wärmebehandlungen vermeiden, und erfordern typi-
scherweise nicht die hohen Volumen trinkfertiger 
Flüssigkeiten.

[0029] Gemäß der vorliegenden Erfindung kann ein 
Slush-Erfrischungsgetränk aus dem flüssigen Kon-
zentrat durch Verdünnen mit Wasser und durch im 
Wesentlichen ununterbrochenes Rühren bei Tempe-
raturen von –3°C bis 10°C hergestellt werden. Die 
Slush-Getränke der vorliegenden Erfindung können 
vorteilhafterweise kleinere Eiskristalle als herkömmli-
che mit Pulvern gemachte Slushe enthalten, und kön-
nen relativ schnell zu einem Slush geformt werden, 
wenn das verdünnte Konzentrat gefroren ist.

[0030] Milchproteine werden vorteilhafterweise bei 
der Konzentratformulierung eingesetzt, um eine glat-
te, cremige Textur zu schaffen, um einen angeneh-
men milchigen Geschmack zu ergeben. Obwohl jede 
Quelle für agglomerisiertes oder nicht agglomerisier-
tes Milchprotein eingesetzt werden kann, umfassen 
bevorzugte Quellen für Milchproteine fettfreie Nied-
rigtemperatur-Trockenmilch, fettfreie Mitteltempera-
tur-Trockenmilch und fettfreie Hochtemperatur-Tro-
ckenmilch. Am bevorzugtesten wird fettfreies Nied-
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rigtemperatur-Trockenmilch als eine Quelle von 
Milchprotein verwendet, weil die Verwendung von be-
stimmten anderen Milchproteinquellen dazu neigt, zu 
der Bildung von weißen Klumpen oder Sedimentation 
zu führen. Das bei dem Konzentrat eingesetzte 
Milchprotein kann von 0,5% bis 15%, vorzugsweise 
von 1% bis 10%, am bevorzugtesten von 2% bis 4 
Gew.-%, betragen.

[0031] Zur Verhinderung oder Inhibierung von Sedi-
mentation und/oder Phasentrennung in den Konzen-
traten oder daraus gebildeten Slushen können ver-
schiedene Stabilisatoren enthalten sein. Bevorzugte 
Sedimentationsstabilisatoren umfassen kappa-, kap-
pa(II)-, iota- und lambda-Carrageenane, Carboxyme-
thylcellulose, mikrokristalline Cellulose oder andere 
Cellulosederivate und Kombinationen davon. Kappa- 
oder kappa(II)-Carrageenane sind vorzugsweise ent-
halten. Der Sedimentationsstabilisator-Bestandteil ist 
typischerweise in einer Menge von 0,01 Gew.-% bis 
0,05 Gew.-% vorhanden. Insbesondere kann das 
Verwenden von kappa- oder kappa(II)-Carrageena-
nen, insbesondere bei Werten bis zu 0,03 Gew.-%, 
dazu beitragen, eine Viskositätszunahme des Kon-
zentrats während der Lagerung zu vermeiden.

[0032] Üblicherweise kann die Kombination von 
Quellen von Milchprotein und/oder kappa- oder kap-
pe(II)-Carrageenanen in dem Konzentrat zu einem 
Gelbildungsproblem während der Lagerung für mehr 
als zwei Monate führen. Jedoch hat man überra-
schenderweise herausgefunden, daß die Verwen-
dung von Kombinationen von dem kappa- oder kap-
pa(II)-Carrageenanen mit einem oder mehreren 
Gelbildungsstabilisatoren, wie zum Beispiel Gummi 
arbabicum, Phosphaten, Polyphosphaten, dazu bei-
tragen kann, Altersgelbildung zu inhibieren oder zu 
verhindern, was von einer sehr hohen Wichtigkeit für 
diese Produktart ist. Wenn Gummi arabicum verwen-
det wird, kann es bei Werten von 0,1% bis 1%, vor-
zugsweise von 0,2% bis 0,5%, bevorzugter von 
0,25% bis 0,4 Gew.-%, enthalten sein. Bevorzugte 
Konzentrationen von Phosphaten, wenn enthalten, 
wie zum Beispiel lebensmittelverträgliches Di-Natri-
umphosphat (DSP), kann in Mengen von 0,1% bis 
3%, vorzugsweise von 0,25% bis 0,75%, bevorzugter 
von 0,4% bis 0,6 Gew.-%, enthalten sein. Lebensmit-
telverträgliches Polyphosphat, das vorzugsweise zu-
mindest sechs Phosphatgruppen enthält, wie zum 
Beispiel Natriumhexametaphosphat (NaHMP), kann 
in Mengen von 0,1% bis 1%, vorzugsweise von 
0,125% bis 0,5%, bevorzugter von 0,15% bis 0,4 
Gew.-%, enthalten sein.

[0033] Ein Gefrierpunkterniedriger wird nicht nur 
verwendet, um den Anfangsschmelzpunkt zu ernied-
rigen, sondern auch vorzugsweise, um die Wasser-
aktivität des Konzentrats zu senken und Süßigkeit 
und Glätte für das Konzentrat und/oder den Slush zu 
schaffen. Beispiele von geeigneten Gefrierpunkter-

niedrigern umfassen bestimmte Saccharide (Saccha-
rose, Fructose, Maltodextrin), Öle (Nuß-, Planzen-, 
Palm-, Gemüse- oder verschiedene andere Öle) oder 
andere Kohlenhydrate. Der Gefrierpunkterniedriger 
ist vorzugsweise auch im Wesentlichen frei von Mais-
stärkesirup, Maisstärkesirup mit hohem Fructosean-
teil und dergleichen oder Kombinationen davon, weil 
sie, wenn sie dem Konzentrat nicht richtig zugefügt 
werden, zu einer weißen Klumpenbildung führen 
können. Wenn Maltodextrin verwendet wird, kann es 
in Konzentrationen von 1% bis 15%, vorzugsweise 
von 3% bis 8%, am bevorzugtesten von 5% bis 7 
Gew.-%, enthalten sein. Wenn des Weiteren Kokos-
nußöl oder Palmöl verwendet werden, können sie in 
Mengen von 1% bis 8%, vorzugsweise 6%, bevor-
zugter von 3% bis 5 Gew.-%, zugefügt werden.

[0034] Bei einer Ausführung enthält das Konzentrat 
keine Alkohole mit niedrigem Molekulargewicht (ob-
wohl sie auch Gefrierpunkterniedriger sind), wie zum 
Beispiel Propylenglycol oder Glycerol, die mit Pro-
dukten unverträglich sein können, die für Kinder aus-
gelegt sind, und/oder dem Getränk ein unerwünsch-
tes Aroma verleihen können. Wenn ein Slush-Ge-
tränk nur für den Verbrauch von Erwachsenen ausge-
legt wird, kann es erwünscht sein, Alkohole mit nied-
rigem Molekulargewicht als Gefrierpunkterniedriger 
zuzugeben, vorausgesetzt, daß dem Getränk kein 
unerwünschtes Aroma verliehen wird.

[0035] Ein Süßungsmittel, wie zum Beispiel Mais-
stärkesirup, fructosereicher Maissirup und derglei-
chen oder Kombinationen davon können auch in den 
Konzentraten der vorliegenden Erfindung verwendet 
werden. Bei einer bevorzugten Ausführung muß je-
doch die Zugabe eines Süßungsmittels zu dem Kon-
zentrat nach dem Gefrierpunkterniedriger stattfinden, 
und der Rest der Bestandteile muß zusammen zuge-
geben werden, obwohl die Süßungsmittel typischer-
weise auch Gefrierpunkterniedriger sind, um die po-
tentielle Bildung weißer Klumpen oder von Sedimen-
ten zu vermeiden. Alternativ kann das Süßungsmittel 
in dem gleichen Schritt zusammen mit dem Gefrier-
punkterniedriger zugegeben werden, vorausgesetzt, 
daß der pH des Süßungsmittels auf nicht weniger als 
5,5 eingestellt wird. Die Einstellung des pH des Sü-
ßungsmittels, obwohl es nicht eine bevorzugte Aus-
führung ist, kann unabhängig von der Weise durch-
geführt werden, in der, oder von dem Timing, mit dem 
das Süßungsmittel zugefügt wird. Das Einstellen des 
pH des Süßungsmittels kann auf irgendeine dem 
Durchschnittsfachmann bekannte Weise erreicht 
werden, zum Beispiel durch Zugeben von Natriumhy-
droxid oder Kaliumhydroxid zu dem Süßungsmittel, 
was den Geschmack (zum Beispiel unerwünschte 
Salzigkeit in dem Fall von NaOH) oder die Eigen-
schaften (zum Beispiel unerwünschte Gelbildung, 
wenn es mit einem Sedimentationsstabilisator kombi-
niert wird, in dem Fall von KOH) des Konzentrats 
oder des Slush-Getränks beeinflussen kann.
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[0036] Ein Emulgator, wie zum Beispiel Mono- und 
Di-Glyceride, Lecithin und der gleichen oder Kombi-
nationen davon, ist vorzugsweise enthalten, um dazu 
beizutragen, Schaum- oder Cremebildung zu verhin-
dern oder zu inhibieren. Vorzugsweise sind Mono- 
und Di-Glyceride enthalten. Das bevorzugte Verhält-
nis zwischen Mono- und Di-Glyceriden, wenn sie bei 
der vorliegenden Erfindung verwendet werden, liegt 
im Bereich von 1:0,05 bis 1:0,5. Es ist bevorzugt, daß
die gesamte Konzentration an Emulgator in den flüs-
sigen Konzentraten der vorliegenden Erfindung aus-
reichend ist, um dazu beizutragen, die Sedimentbil-
dung oder Sedimentwachstum, die Gelbildung oder 
eine erhebliche Viskositätszunahme zu verhindern 
oder zu inhibieren, wobei sie vorzugsweise von 0,1 
Gew.-% bis 5 Gew.-% beträgt.

[0037] Aroma-Bestandteile sind enthalten, um ein 
erwünschtes Aroma dem Konzentrat der vorliegen-
den Erfindung oder dem Slush-Getränk zu verleihen. 
Jeder erwünschte Aroma-Bestandteil kann verwen-
det werden, vorausgesetzt, daß er nicht in einer Men-
ge vorhanden ist, die ausreicht, um andere Eigen-
schaften des Konzentrats als den Geschmack schäd-
lich zu verändern, z.B. die Gelbildung, die Sedimen-
tation, die Flockenbildung, die Phasentrennung, die 
Viskosität, die Glätte, das Mundgefühl, die Lagerfä-
higkeit, den pH und dergleichen. Einige Beispiele von 
Aroma-Bestandteilen, die beim Verleihen von Ge-
schmack für die vorliegende Erfindung einsetzbar 
sind, sind Verbindungen mit dem Geschmack von 
Schokolade, Kaffee, Mokka, französischer Vanille, 
von einem Butterfinger®-Süßwarenriegel, Tee oder 
Kombinationen davon.

[0038] Um dazu beizutragen, das Mundgefühl ge-
frorener Slushe der vorliegenden Erfindung zu ver-
bessern und um dazu beizutragen, die physikali-
schen Eigenschaften und die Performance der Slus-
he bei tiefen Temperaturen beizubehalten, ist ein An-
satz erwünscht, die Anzahl von Eiskristallisations-
zentren zu erhöhen. Somit können unlösliche Salze, 
zum Beispiel Calciumsilicat, Calciumcarbonat, Titan-
dioxid und Kombinationen davon, um ein paar zu 
nennen, als Eiskristall-Nukleierungsmittel enthalten 
sein. Wenn ein Nukleierungsmittel enthalten ist, ist es 
vorzugsweise Calciumcarbonat. Solche unlöslichen 
Salze zeigten einen geringen oder nicht beobachtba-
ren Einfluß auf die Temperatur der gefrorenen Slus-
he, während gleichzeitig und vorteilhafterweise die 
Menge und die Größe an Eiskristallen im Vergleich zu 
Kontroll-Slushen ohne Nukleierungsmittel abnah-
men. Optional aber vorzugsweise, sollte sich der 
Konzentrationsbereich von lebensmittelverträglichen 
Nukleierungsmitteln von 0,1% bis 0,5%, bevorzugter 
0,03% bis 0,09% und am bevorzugtesten von 0,05% 
bis 0,08 Gew.-% erstrecken.

[0039] Optional, aber bevorzugt, kann ein antimikro-
bielles Konservierungsmittel in dem Konzentrat ent-

halten sein, um die Verhinderung und/oder Inhibie-
rung vom mikrobiellen Wachstum während der Lage-
rung zu erleichtern. Wenn ein antimikrobielles Mittel 
eingesetzt wird, ist es vorzugsweise ein Sorbatsalz, 
wie zum Beispiel Kaliumsorbat, und es ist vorzugs-
weise bei Werten von 0,2 Gew.-% bis 0,5 Gew.-% 
enthalten.

[0040] Die Bildung weißer Klumpen, Schaumbil-
dung/Emulsionszerstörung, Phasentrennung 
und/oder Sedimentation kann während der Formulie-
rung flüssiger Konzentrate der vorliegenden Erfin-
dung während der Lagerung auftreten, insbesonde-
re, wenn ein oder mehrere Dinge der folgenden ge-
schehen: fettfreie Hochtemperatur-Trockenmilch 
wird als die einzige Quelle von Milchprotein verwen-
det; der verwendete Maisstärkesirup hat einen pH 
von weniger als 5,5; das Konzentrat ist nicht ausrei-
chend im pH-Gleichgewicht gehalten, derart, daß ein 
lokaler pH unerwünscht ist, der relativ zu sauer ist; 
und die Bestandteile wurden nicht in der bevorzugten 
Reihenfolge kombiniert.

[0041] Typische Viskositätswerte für die fertigen 
Konzentrate betragen 150 cPs bis 2000 cPs, vor-
zugsweise 350 cPs bis 800 cPs, bevorzugter 400 cPs 
bis 600 cPs. Die Viskosität von Konzentraten, die 
Calciumsilicat oder Titandioxid enthalten, kann zu ei-
nem erheblichen Andicken bei Lagerung führen. Da-
her werden andere Salze bevorzugt, weil sie besser 
zum Pumpen in einer industriellen Slush-Maschine 
geeignet sind. Man hat überraschenderweise her-
ausgefunden, daß die Verwendung von Calciumcar-
bonat nicht dazu neigt, zu erheblichen Viskositätsän-
derungen des Konzentrats während oder nach der 
Lagerung zu führen.

[0042] Eine bevorzugte Ausführung umfaßt die 
Kombination von Milchprotein (fettfreie Niedrigtem-
peratur-Trockenmilch), Stabilisator (DSP und 
NaHMP), Gummi (Carrageenan in der Gegenwart 
von Gummi arabicum), Emulgator (Mono- und 
Di-Glyceride) und Nukleierungsmittel (Calciumcarbo-
nat). Ein bestimmtes bevorzugtes Konzentrat 
und/oder Slush-Zusammensetzungen bewirken kei-
ne physikalischen oder chemischen Instabilitätspro-
bleme und ändern nicht die Konzentratviskosität 
während einer sechsmonatigen Lagerung bei Raum-
temperatur. Daher kann ein überraschend stabiles 
Konzentrat (d.h. im Wesentlichen frei von beobacht-
baren Schaum oder Rahm, beobachtbarer Phasen-
trennung, beobachtbarer Sedimentation und beob-
achtbare Viskositätsänderung während zumindest 
sechs Monaten Lagerung), Milchproteine, fructose-
reichen Maissirup, Aromamittel, Kombinationen von 
kappa-Carrageenan mit einem oder mehreren von 
Gummi arabicum; Phosphaten und Polyphosphaten 
und eine Mischung von Mono- und Di-Glyceriden ent-
halten.
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[0043] Das flüssige Konzentrat besitzt typischerwei-
se einen Gesamtfeststoffgehalt von 60% bis 80%, 
vorzugsweise von 63% bis 70%, bevorzugter von 
65% bis 67 Gew.-%. Das Konzentrat selbst ist typi-
scherweise bei Raumtemperatur für zumindestens 
sechs Monate haltbar, hat eine Wasseraktivität von 
0,85 oder weniger und besitzt einen pH von 6,3 oder 
weniger.

[0044] Die vorliegende Erfindung umfaßt ferner ein 
Verfahren zur Herstellung des flüssigen Konzentrats 
durch Zugeben aller notwendigen Bestandteile, die 
hier erwähnt werden, zuerst in Wasser, gefolgt durch 
Zugeben von Maisstärkesirup, vorzugsweise unter 
Hochgeschwindigkeitsrühren.

[0045] Die vorliegende Erfindung umfaßt ferner ein 
Verfahren zur Herstellung eines Slush-Getränks 
durch Formulieren des flüssigen Konzentrats der vor-
liegenden Erfindung, vorzugsweise durch Verwen-
den des Verfahrens zur Herstellung des Konzentrats 
gemäß der Erfindung, gefolgt vom Verdünnen des 
flüssigen Konzentrats mit Wasser, vorzugsweise 
durch Zugeben eines Teils Konzentrat zu ungefähr 
zwei oder vier Teilen Wasser, bevorzugt zu drei Teilen 
Wasser und dann Vermindern der Temperatur, vor-
zugsweise auf –10°C bis –3°C.

[0046] Wenn das flüssige Konzentrat der vorliegen-
den Erfindung mit Wasser kombiniert wird, bei einer 
Verdünnung von einem Teil Konzentrat auf ungefähr 
zwei bis vier Teile Wasser, vorzugsweise auf unge-
fähr drei Teile, kann die sich ergebende Flüssigkeit 
einen Feststoffgehalt von 10% bis 30%, vorzugswei-
se von 14% bis 20%, bevorzugter von 15% bis 17 
Gew.-%, aufweisen und kann als ein flüssiges Ge-
tränk verbrauchbar sein. Jedoch hängt die bevorzug-
te Menge an Verdünnung von der Wassermenge in 
dem Konzentrat ab.

[0047] Stabilisatoren in der Konzentratformulierung 
können nicht nur verwendet werden, um die Destabi-
lisierung des flüssigen Systems zu verhindern, wie 
oben erwähnt, bei hohen Werten an Gesamtstofffest-
gehalten, sondern auch, um die Kontrolle über die 
Eiskristall-Nukleierung oder den Eiskristallwachstum 
zu erleichtern. Die richtige Kontrolle der Nukleierung 
und/oder des Wachstums von Eiskristallen kann die 
Glätte und das Wahrnehmen eines vollen Körpers 
verstärken, wenn das Konzentrat in Wasser verdünnt 
wird, und gefroren wird, um ein Slush-Getränk herzu-
stellen.

[0048] Bei einer bestimmten Temperatur kann eine 
relativ langsame Kristall-Wachstumsrate die Entwick-
lung einer relativ hohen Anzahl an Kristallkernen be-
wirken, was zu einem Slush-Getränk führt, das mit 
kleinen Kristallen ausgefüllt ist. Des Weiteren wurde 
die Wirkung von Gefriertemperaturen auf die Größe 
und Anzahl von Eiskristallen ausgewertet. Man hat 

herausgefunden, daß die Wasserzusammensetzung 
des Konzentrats einen Anschmelzpunkt von größer 
als –10°C haben sollte, vorzugsweise von –10°C bis 
0°C, bevorzugter von –10°C bis –3°C. Für ein be-
stimmtes Erscheinungsbild, d.h. Glätte und Mundge-
fühl, ist es vorzuziehen, daß der gebildete Slush bei 
einer Temperatur von –10°C bis 0°C gehalten wird, 
vorzugsweise von –4°C bis –3°C, am bevorzugtesten 
bei –3,5°C, bis zum Verbrauch.

[0049] Um das Erscheinungsbild des Slush-Ge-
tränks zu verbessern, kann ein geeignetes Gas, wie 
zum Beispiel Stickstoff oder Luft, durch das flüssige 
Konzentrat der vorliegenden Erfindung während des 
Gefrierens zirkuliert werden, vorzugsweise unter 
Rühren, wie zum Beispiel bei einer industriellen 
Slush-Maschine. Unter den geeigneten Bedingungen 
wird Schaumbildung oder Lufteinschluß in dem Slush 
nicht auftreten.

[0050] Die Homogenisierung des Konzentrats wur-
de in zwei Schritten erreicht, unter Verwendung ir-
gendeiner geeigneten Ausrüstung, die für einen 
Durchschnittsfachmann auf dem Gebiet erhältlich ist. 
Der Druck, der während der ersten Stufe der Homo-
genisierung angelegt wurde, beträgt vorzugsweise 
von 500 psi bis 5000 psi, bevorzugter von 1000 psi 
bis 4000 psi, am bevorzugtesten von 1500 psi bis 
2000 psi. Der während der zweiten Stufe der Homo-
genisierung angelegte Druck beträgt vorzugsweise 
500 psi. Der Homogenisierungsdruck für beide Stu-
fen kann zusammen ausgedrückt werden, zum Bei-
spiel als 1500/500 psi, für den Fall, daß 1500 psi der 
Druck ist, der während der ersten Stufe der Homoge-
nisierung angelegt wird, und 500 psi der Druck ist, 
der während der zweiten Stufen der Homogenisie-
rung angelegt wird.

[0051] Nach dem Homogenisierungsverfahren wird 
das Produkt schnell gekühlt. Die Kühlrate für das 
schnelle Abkühlen beträgt vorzugsweise von 10°C 
(50°F) pro Minute bis 65,5°C (150°F) pro Minute, be-
vorzugter von 23,9°C (75°F) pro Minute bis 51,7°C 
(125°F) pro Minute, bevorzugter 37,8°C (100°F) pro 
Minute. Schnelles Abkühlen wurde bewirkt, bis die 
Temperatur des Produkts, vorzugsweise bei zumin-
dest 26,7°C (80°F) oder weniger, bevorzugter 22,2°C 
(72°F) betrug, obwohl gelegentlich das schnelle Ab-
kühlen die Temperatur bis auf 4,4°C (40°F) vermin-
derte.

[0052] Die vorliegende Erfindung bietet verschiede-
ne Verbesserungen und Vorteile, von denen einige 
unten detaillierter angegeben werden: 
• Ein physikalisch und chemisch stabiles Konzen-
trat kann gebildet werden, ohne beobachtbare 
Phasentrennung oder Ausfällung beim Abkühlen 
auf 4,4°C (40°F), bei Raumtemperatur bei 22,2°C 
(72°F) und bei hohen Temperaturen bei 37,8°C 
(100°F).
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• Das Produkt kann bei Raumtemperatur für zu-
mindest sechs Monate haltbar sein.
• Das Produkt kann ein im Wesentlichen konstan-
te Viskosität während der Lagerung bei Raum-
temperatur beibehalten.
• Das Produkt kann in Wasser leicht dispergiert 
werden.
• Das Produkt ist mit Kakao, Kaffee und anderen 
Aromen kompatibel.
• Slushe können eine glatte Textur mit einem gu-
ten Mundgefühl ohne einen unerwünschten Ge-
schmack nach langer Lagerzeit besitzen.
• Slushe können gefrier-/auftauwiderstandsfähig 
sein, zum Beispiel als Reaktion auf 
Tag/Nacht-Module in einigen Slush-Maschinen.

BEISPIELE

[0053] Die bevorzugten Ausführungen der vorlie-
genden Erfindung werden mit Bezug auf die folgen-
den Beispiele dargestellt, die aufgenommen sind, um 
zu veranschaulichen, aber nicht, um den Schutzbe-
reich der vorliegenden Erfindung zu beschränken.

Beispiel 1: Flüssiges Konzentrat, das mit einer uner-
wünschten Reihenfolge der Zutatenzugabe herge-

stellt wurde.

[0054] Di-Natriumphosphat (130 g), Natriumhexa-
metaphosphat (37 g), Natriumhexametaphosphat (37 
g), Gummi arabicum (60 g), kappa-Carrageenan (7,5 
g) und Kaliumsorbat (52 g) wurden zusammenge-
mischt. Die Trockenmischung wurde in 5,3 kg heißes 
Wasser unter Rühren zugegeben. Dann wurden 13,3 
kg Maisstärkesirup zugegeben. Nach 5 bis 10 Minu-
ten Mischen wurden Maltodextrin (1,5 kg), Kokos-
nußöl (0,9 kg), Mono- und Di-Glyceride (75 g), fett-
freies Trockenmilch (1,6 kg), Kakao (0,9 kg), Kaffee 
(0,7 kg) unter ständigem Rühren zugegeben. Die 
Temperatur wurde auf eine Temperatur von ungefähr 
76,6°C bis 79,4°C (170°F bis 175°F) gebracht, und 
die Lösung wurde für ungefähr 21 zusätzliche Minu-
ten gerührt, gefolgt von der Zugabe von 80 g Mok-
ka-Aroma. Die Mischung wurde bei 1500/500 psi ho-
mogenisiert, schnell über einen Plattenwärmetau-
scher abgekühlt und in Glas- oder Kunststoffkrüge, 
-kannen oder -beutel gefüllt.

[0055] Das Produkt wurde bei Raumtemperatur ge-
lagert. Keine Rahmneigung oder Phasentrennung 
wurden während oder nach der Lagerung beobach-
tet. Jedoch wurden weiße sedimentierte Klumpen in 
dem Konzentrat gebildet. Analoge Ergebnisse wur-
den für Konzentrate mit anderen Aromen als Mok-
ka-Aroma gefunden, die ansonsten die oben erwähn-
ten Bestandteile und Mengen davon hatten.

Beispiel 2: Flüssiges Konzentrat, das gemäß der Er-
findung hergestellt wurde, mit einer erwünschten Rei-

henfolge der Bestandteilzugabe.

[0056] Di-Nactriumphosphat (130 g), Natriumhexa-
metaphosphat (37 g), Gummi arabicum (60 g), kap-
pa-Carrageenan (7,5 g) und Kaliumsorbat (52 g) wur-
den zusammengemischt. Die Trockenmischung wur-
de in 5,3 kg heißes Wasser unter Rühren zugegeben. 
Nach 5 bis 10 Minuten Mischen wurden Maltodextrin 
(1,5 kg), Kokosnußöl (0,9 kg), Mono- und Di-Glyceri-
de (75 g), fettfreies Trockenmilch (1,6 kg), Kakao (0,9 
kg), Kaffee (0,7 kg) unter ständigem Rühren zugege-
ben. Dann wurden 13,3 kg Maisstärkesirup unter 
ständigem Rühren zugegeben. Die Temperatur wur-
de auf eine Temperatur von ungefähr 76,6°C bis 
79,4°C (170°F bis 175°F) gebracht, und die Lösung 
wurde für ungefähr zusätzliche 21 zusätzliche Minu-
ten gerührt, gefolgt von der Zugabe von 80 g Mok-
ka-Aroma. Die Mischung wurde bei 1500/500 psi ho-
mogenisiert, schnell durch einen Plattenwärmetau-
scher abgekühlt und in Glas- oder Plastikkrüge, -kan-
nen oder -beutel gefüllt.

[0057] Das Produkt wurde für 6 Monate bei Raum-
temperatur gelagert. Keine Rahmneigung, Phasen-
trennung, Sedimentierung oder Viskositätsänderun-
gen wurden während oder nach der Lagerung beob-
achtet. Analoge Ergebnisse wurden für Konzentrate 
mit anderen Aromen als Mokka-Aroma gefunden, 
wobei ansonsten die oben erwähnten Bestandteile 
und Mengen davon verwendet wurden.

Beispiel 3: Flüssiges Konzentrat, das zubereitet wur-
de, um den Effekt von schwachem Rühren zu zeigen.

[0058] Di-Natriumphosphat (130 g), Natriumhexa-
metaphosphat (37 g), Gummi arabicum (60 g), kap-
pa-Carrageenan (7,5 g) und Kaliumsorbat (52 g) wur-
den zusammengemischt. Die Trockenmischung wur-
de in 5,3 kg heißes Wasser unter Rühren zugegeben. 
Nach 5 bis 10 Minuten Mischen wurden Maltodextrin 
(1,5 kg), Kokosnußöl (0,9 kg), Mono- und Di-Glyceri-
de (75 g), fettfreies Trockenmilch (1,6 kg), Kakao (0,9 
kg), Kaffee (0,7 kg) unter ständigem Rühren zugege-
ben. Dann wurde 13,3 kg Maisstärkesirup unter 
schwachem Rühren zugegeben (weniger als 200 
U/min). Die Temperatur wurde auf eine Temperatur 
von ungefähr 76,6°C bis 79,4°C (170°F bis 175°F) 
gebracht, und die Lösung wurde für 21 zusätzliche 
Minuten gerührt, gefolgt von der Zugabe von 80 g 
Mokka-Aroma. Die Mischung wurde bei 1500/500 psi 
homogenisiert, schnell über einen Plattenwärmetau-
scher abgekühlt und in Glas- oder Kunststoffkrüge, 
-kannen oder -beutel gefüllt.

[0059] Das Produkt wurde bei Umgebungstempera-
tur gelagert. Keine Rahmigneigung oder Phasentren-
nungen wurden während oder nach der Lagerung be-
obachtet. Jedoch wurden weiße sedimentierte Klum-
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pen in dem Konzentrat gebildet. Analoge Ergebnisse 
wurden für Konzentrate mit anderen Aromen als 
Mokka-Aroma gefunden, wobei ansonsten die oben 
erwähnten Bestandteile und Mengen davon verwen-
det wurden.

Beispiel 4: Flüssige Konzentration der Erfindung, die 
mit einem Nukleierungsmittel und starkem Rühren 

hergestellt wurde.

[0060] Di-Natriumphosphat (130 g), Natriumhexa-
metaphosphat (37 g), Gummi arabicum (60 g), kap-
pa-Carrageenan (7,5 g), Calciumcarbonat (20 g) und 
Kaliumsorbat (52 g) wurden zusammengemischt. Die 
Trockenmischung wurde in 5,3 kg heißes Wasser un-
ter Rühren zugegeben. Nach 5 bis 10 Minuten Mi-
schen wurden Maltodextrin (1,5 kg), Kokosnußöl (0,9 
kg), Mono- und Di-Glycerid (75 g), fettfreies Trocken-
milch (1,6 kg), Kakao (0,9 kg), Kaffee (0,7 kg) unter 
ständigem Rühren zugegeben. Dann wurden 13,3 kg 
Maisstärkesirup unter starkem Rühren (größer als 
600 U/min) zugegeben. Die Temperatur wurde auf 
eine Temperatur von ungefähr 76,6°C bis 79,4°C 
(170°F bis 175°F) gebracht, und die Lösung wurde 
für ungefähr 21 zusätzliche Minuten gerührt, gefolgt 
von dem Zugeben von 80 g Mokka-Aroma. Die Mi-
schung wurde bei 1500/500 psi homogenisiert, 
schnell über einen Plattenwärmetauscher abgekühlt 
und in Glas- oder Kunststoffkrüge, -kannen oder 
-beutel gefüllt.

[0061] Das Produkt wurde für 6 Monate beim Raum-
temperatur gelagert. Keine Rahmneigung, Phasen-
trennung, Sedimentation oder Viskositätsänderun-
gen wurden während der Lagerung beobachtet. Das 
Mundgefühl der Slushe wurde von 12 nichttrainierten 
Panel-Mitgliedern begutachtet, die das Produkt als 
im Vergleich zu den ohne Calciumcarbonat herge-
stellten Referenz-Slushen erheblich verbessert be-
fanden. Analoge Ergebnisse wurden für Konzentrate 
mit anderen Aromen als Mokka-Aroma gefunden, 
wobei ansonsten die oben erwähnten Bestandteile 
und deren Mengen verwendet wurden.

Beispiel 5: Vergleich von flüssigen Konzentraten der 
Erfindung, die mit und ohne Nukleierungsmittel her-

gestellt wurden.

[0062] Der Geschmack dieser gefrorenen Slushe 
der vorliegenden Erfindung wurde von 6 nicht-trai-
nierten Panel-Mitgliedern begutachtet. Der Slush, der 
Calciumcarbonat enthielt, wurde befunden, eine bes-
sere Glätte im Vergleich zu einer ähnlichen Kontroll-
probe wie in Beispiel 4 zu haben, die alle die gleichen 
Bestandteile und Mengen davon außer diesem Salz 
hatten.

Beispiel 6: Flüssige Konzentration, die hergestellt 
wurde, um den Effekt eines hohen pH zu zeigen.

[0063] Di-Natriumphosphat (130 g), Natriumhexa-
metaphosphat (37 g), Gummi arabicum (60 g), kap-
pa-Carrageenan (7,5 g) und Kaliumsorbat (52 g) wur-
den zusammengemischt. Die Trockenmischung wur-
de in 5,3 kg heißes Wasser unter Rühren zugegeben. 
Nach 5 bis 10 Minuten Mischen wurden Maltodextrin 
(1,5 kg), Kokosnußöl (0,9 kg), Mono- und Di-Glyceri-
de (75 g), fettfreie Trockenmilch (1,6 kg), Kakao (0,9 
kg), Kaffee (0,7 kg) unter ständigem Rühren zugege-
ben. Dann wurden 13,3 kg Maisstärkesirup unter 
schwachem Rühren (weniger als 200 U/min) zugege-
ben. Die Temperatur wurde auf eine Temperatur von 
ungefähr 76,6°C bis 79,4°C (170°F bis 175°F) ge-
bracht, und die Lösung wurde für ungefähr 21 zusätz-
liche Minuten gerührt, gefolgt von der Zugabe von 80 
g Mokka-Aroma. Die Mischung wurde bei 1500/500 
psi homogenisiert, schnell über einen Plattenwärme-
tauscher abgekühlt und in Glas- oder Kunststoffkrü-
ge, -kannen oder -beutel gefüllt.

[0064] Das Produkt wurde für 6 Monate bei Raum-
temperatur gelagert. Keine Rahmneigung, Phasen-
trennung, Sedimentation oder Viskositätsänderun-
gen wurden während oder nach der Lagerung beob-
achtet. Jedoch war das Konzentrat nicht akzeptabel 
wegen der mikrobiologischen Stabilität aufgrund des 
hohen pH (6,6). Analoge Ergebnisse wurden für Kon-
zentrate mit anderen Aromen als Mokka-Aroma ge-
funden, wobei ansonsten die oben erwähnten Be-
standteile und Mengen davon verwendet wurden.

Beispiel 7: Wirkung des Hinzufügens durchgeleiteter 
Gase auf das flüssige Konzentrat der Erfindung.

[0065] Ein flüssiges Konzentrat wurde wie in Bei-
spiel 4 zubereitet. Ein gefrorener Slush wurde in einer 
industriellen Maschine, Modell CDS-2, hergestellt, 
die von Bunn Co. aus Springfield, Illinois, erhältlich 
ist, unter Stickstoff- oder Luftzirkulation durch die 
Flüssigkeit unter Rühren bei ungefähr –3,5°C. Das 
Mundgefühl der Slushe wurde von acht nichttrainier-
ten Panel-Mitgliedern beurteilt. Sechs von ihnen be-
vorzugten die gefrorenen Slushe, die unter Verwen-
dung von Gaszirkulierung hergestellt wurden, auf-
grund der glatteren Slush-Textur im Vergleich zu dem 
Kontroll-Slush, d.h., dem von Beispiel 4 ohne Gas-
durchleiten. Ferner wurde die Menge an gebildetem 
Eis nicht entscheidend während des Gefrierens ge-
ändert, wenn das entwickelte Konzentrat zur Herstel-
lung des Slush mit zirkuliertem Gas verwendet wur-
de. Analoge Ergebnisse wurden für Konzentrate mit 
anderen Aromen als Mokka-Aroma gefunden, wobei 
ansonsten die oben erwähnten Bestandteile und 
Mengen davon verwendet wurden.
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Beispiel 8: Wirkung der Lagerung des flüssigen Kon-
zentrats bei Tief-, Raum- und Hochtemperaturen.

[0066] Mit Mokka- und französischer Vanille aroma-
tisierte Konzentrate wurden für sechs Monate bei 
Tief-, Raum- und Hochtemperaturen (ungefähr 4,4°C 
(40°F), ungefähr 22,2°C (72°F) beziehungsweise un-
gefähr 37,8°C (100°F) gelagert. Jedes Produkt wurde 
befunden, stabil zu sein (keine wesentliche beob-
achtbare Rahmneigung, Phasentrennung oder Sedi-
mentation) und die Viskosität beizubehalten, wäh-
rend und nach der Lagerung.

[0067] Das Mundgefühl der Slushe, die aus den 
Konzentraten hergestellt wurden, wurde jeden Monat 
von zwölf nichttrainierten Panel-Mitgliedern beurteilt. 
Ein angenehmer Geschmack zeigte sich für beide 
Aromen nach jedem Monat Lagerung. Ferner war der 
Geschmack für Slushe akzeptabel, die gemäß der 
Erfindung aus Konzentraten hergestellt wurden, die 
bei verschiedenen Temperaturen gelagert wurden.

Beispiel 9: Vergleich von Slush-Getränken, die nicht 
aus Konzentraten, aus Konzentraten ohne zugege-
bene Nukleierungsmittel und aus Konzentraten mit 

zugegebenen Nukleierungsmittel hergestellt wurden.

[0068] Das Slush-Getränk der vorliegenden Erfin-
dung ohne zugegebene Nukleierungsmittel zeigte 
ungefähr eine zweifache bis dreifache Verminderung 
der durchschnittlichen Eiskristallgröße im Vergleich 
zu Slush-Getränken, die aus Pulvermischungen oder 
nicht aus Konzentraten hergestellt wurden. Zusätz-
lich zeigten Slush-Getränke der vorliegenden Erfin-
dung, die Nukleierungsmittel in den zuvor beschrie-
benen Mengen enthielten, eine weitere Verminde-
rung von ungefähr 25% bis 50% in der mittleren Grö-
ße von Eiskristallen im Vergleich zu Slush-Getränken 
der vorliegenden Erfindung, die ohne irgendwelche 
zugegebenen Nukleierungsmittel hergestellt wurden.

[0069] Obwohl die vorliegende Erfindung mit Bezug 
auf bestimmte bevorzugte Ausführungen beschrie-
ben ist, ist es klar, daß Modifikationen und Variatio-
nen davon durch Fachleute auf dem Gebiet gemacht 
werden können, ohne von dem Schutzbereich der Er-
findung abzuweichen, wie er durch die beigefügten 
Ansprüche definiert ist.

Patentansprüche

1.  Bei Raumtemperatur haltbare flüssige Kon-
zentratzusammensetzung zur Herstellung von 
Slush-Getränken, die umfaßt:  
eine Quelle für Milchprotein, die in einer Menge von 
0,5 Gew.-% bis 15 Gew.-% vorhanden ist;  
einen Sedimentationsstabilisator, der in einer Menge 
von 0,01 Gew.-% bis 0,05 Gew.-% vorhanden ist, der 
dazu beiträgt, die Sedimentbildung oder das Sedi-
mentwachstum zu verhindern oder zu inhibieren, 

ohne eine Gelbildung im Konzentrat zu bewirken;  
einen Gelbildungsstabilisator, der in einer Menge von 
0,1 Gew.-% bis 5 Gew.-% vorhanden ist, der dazu 
beiträgt, die Gelbildung oder eine erhebliche Viskosi-
tätszunahme im Konzentrat zu verhindern oder zu in-
hibieren;  
einen Gefrierpunkterniedriger, der in einer Menge 
von 0,1 Gew.-% bis 23 Gew.-% vorhanden ist, um 
den Gefrierpunkt des Konzentrats auf nicht weniger 
als 1°C zu vermindern;  
ein Süßungsmittel, das Maisstärkesirup umfaßt und 
in einer Menge von 40 Gew.-% bis 60 Gew.-% vor-
handen ist, um dem Konzentrat einen gewünschten 
Geschmack oder eine gewünschte Textur zu verlei-
hen;  
einen Emulgator, der in einer Menge von 0,1 Gew.-% 
bis 5 Gew.-% vorhanden ist, der dazu beiträgt, die 
Sedimentbildung oder das Sedimentwachstum, eine 
Gelbildung oder eine erhebliche Viskositätszunahme 
im Konzentrat zu verhindern oder zu inhibieren;  
einen Aromabestandteil in einer Menge, die aus-
reicht, dem Konzentrat ein erwünschtes Aroma zu 
verleihen; und  
Wasser in einer Menge, die ausreicht, ein flüssiges 
Konzentrat mit einer Wasseraktivität von 0,85 oder 
weniger, einem pH von 6,3 oder weniger, einem Fest-
stoffgehalt von 60 bis 80 Gew.-% oder einer Viskosi-
tät bei Raumtemperatur von 150 cP bis 2000 cP zu 
bilden.

2.  Flüssiges Konzentrat nach Anspruch 1, wobei 
der Aromabestandteil in einer Menge von 2 Gew.-% 
bis 16 Gew.-% vorhanden ist.

3.  Flüssiges Konzentrat nach Anspruch 1, wobei 
der Sedimentationsstabilisator kappa-Carrageena-
ne, kappa(II)-Carrageenane, lambda-Carrageenane, 
iota-Carrageenane, Carboxymethylcellulose, mikro-
kristalline Cellulose oder andere Cellulosederivate 
oder Kombinationen davon, umfaßt.

4.  Flüssiges Konzentrat nach Anspruch 3, wobei 
der Sedimentationsstabilisator eine Carrageenan-
komponente aufweist, die kappa-Carrageenan, kap-
pa(II)-Carrageenan oder eine Kombination davon 
umfaßt, die in einer Menge von 0,01 Gew.-% bis 0,03 
Gew.-% vorhanden ist.

5.  Flüssiges Konzentrat nach Anspruch 1, wobei 
der Gelbildungsstabilisator Gummi arabicum, Phos-
phate von Lebensmittelqualität, Polyphosphate von 
Lebensmittelqualität, oder Kombinationen davon, 
umfaßt.

6.  Flüssiges Konzentrat nach Anspruch 5, wobei 
der Gelbildungsstabilisator Dinatriumphosphat um-
faßt, das in einer Menge von 0,1 Gew.-% bis 3 
Gew.-% vorhanden ist.

7.  Flüssiges Konzentrat nach Anspruch 1, wobei 
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der Emulgator Monoglyceride, Diglyceride, Lecithin 
oder Kombinationen davon umfaßt.

8.  Flüssiges Konzentrat nach Anspruch 7, wobei 
der Emulgator eine Mischung aus Mono- und Di-Gly-
ceriden umfaßt, die in einem Verhältnis von 1:0,05 bis 
1:0,5 vorhanden sind.

9.  Flüssiges Konzentrat nach Anspruch 1, wobei 
das Mittel zur Gefrierpunkterniedrigung Kohlenhydra-
te, Saccharose, Fructose, Maltodextrin, Öle oder 
Kombinationen davon umfaßt und in einer Menge 
von nicht mehr als 23 Gew.-% vorhanden ist.

10.  Flüssiges Konzentrat nach Anspruch 1, wo-
bei die Aromakomponente Verbindungen umfaßt, die 
das Aroma von Schokolade, Kaffee, Mokka, französi-
scher Vanille, Erdnußbutter, Tee aufweisen, oder 
Kombinationen davon.

11.  Flüssiges Konzentrat nach Anspruch 1, das 
außerdem wenigstens ein Nukleierungsmittel um-
faßt, das Calciumcarbonat umfaßt und in einer Men-
ge vorhanden ist, die ausreicht, die Eiskristallgröße 
um wenigstens 10 Vol.-% zu vermindern.

12.  Flüssiges Konzentrat nach Anspruch 1, das 
außerdem wenigstens ein antimikrobielles Konser-
vierungsmittel umfaßt, das in einer Menge vorhanden 
ist, die ausreicht, die mikrobielle Stabilität oder das 
mikrobielle Wachstum zu verhindern oder signifikant 
zu inhibieren.

13.  Verfahren zur Herstellung eines flüssigen 
Konzentrats, das umfaßt:  
Vermischen von Pulverbestandteilen, die einen 
Gelbildungsstabilisator und einen Sedimentations-
stabilisator umfassen, um eine erste Mischung zu bil-
den;  
Kombinieren von Wasser und der ersten Mischung;  
Einmischen einer Quelle für Milchprotein, eines 
Emulgators, eines Aromabestandteils und eines Ge-
frierpunkterniedrigers;  
Zugeben eines Süssungsmittels, das Maisstärkesi-
rup umfaßt, um eine zweite Mischung zu bilden;  
Erhitzen der zweiten Mischung;  
Rühren der zweiten Mischung für einen Zeitraum, der 
ausreicht, um die Bestandteile zu vermischen; und  
Homogenisieren der zweiten Mischung, um ein flüs-
siges Konzentrat zu bilden.

14.  Verfahren nach Anspruch 13, das außerdem 
zur Verbesserung ihrer Textur, Glätte, ihres Mundge-
fühls, Geschmacks oder einer Kombination davon 
das Zirkulieren eines Gases durch die Mischung um-
faßt.

15.  Verfahren nach Anspruch 13, wobei das Ver-
mischen außerdem das Vermischen eines antimikro-
biellen Konservierungsmittels, eines Nukleierungs-

mittels oder von Kombinationen davon umfaßt.

16.  Verfahren nach Anspruch 13, wobei das 
Kombinieren ein Rühren umfaßt und wobei das Was-
ser ausreichend heiß ist, um die Zeit für das Kombi-
nieren der Bestandteile zu vermindern, und wobei 
das Erhitzen die Temperatur der zweiten Mischung 
auf 76,6°C bis 79,4°C (170°F bis 175°F) erhöht.

17.  Verfahren nach Anspruch 13, wobei das Mi-
schen und Zugeben jeweils ein kontinuierliches Rüh-
ren umfassen und das flüssige Konzentrat, das gebil-
det wird, eine Viskosität von 150 cP bis 2000 cP auf-
weist.

18.  Verfahren zur Herstellung eines Slush-Ge-
tränks, das umfaßt:  
Formulieren des flüssigen Konzentrats gemäß An-
spruch 1;  
Verdünnen des flüssigen Konzentrats mit Wasser, 
um eine Mischung zu bilden; und  
Vermindern der Temperatur der Mischung auf –10°C 
bis –3°C, um den "Slush" zu bilden.

19.  Verfahren nach Anspruch 18, wobei das Ver-
dünnen in einem Verhältnis von flüssigem Konzentrat 
zu Wasser von 1:2 bis 1:4 erfolgt.

20.  Verfahren nach Anspruch 19, wobei das Ver-
dünnen zu einer Flüssigkeit mit einem Feststoffgehalt 
von 10 Gew.-% bis 30 Gew.-% führt.

21.  Verfahren zur Herstellung eines Slush-Ge-
tränks, das umfaßt:  
Herstellen eines flüssigen Konzentrats nach dem 
Verfahren gemäß Anspruch 13;  
Verdünnen des flüssigen Konzentrats mit Wasser, 
um eine Mischung zu bilden; und  
Vermindern der Temperatur der Mischung auf –10°C 
bis –3°C, um den "Slush" zu bilden.

22.  Verfahren nach Anspruch 21, wobei das Ver-
dünnen in einem Verhältnis von flüssigem Konzentrat 
zu Wasser von 1:2 bis 1:4 erfolgt.

23.  Verfahren nach Anspruch 21, wobei das Ver-
dünnen zu einer Flüssigkeit mit einem Feststoffgehalt 
von 10 Gew.-% bis 30 Gew.-% führt.

Es folgt kein Blatt Zeichnungen
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