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(54) MILCHPRODUKT

(57) In einer Verpackung abgepacktes Milchprodukt, das
mindestens 60% Rahm und wenigstens 0,5% Gelatine ent-
hilt. Cem3B einem bevorzugten Herstellungsverfahren
wird der Rahm pasteurisiert und das Milchprodukt vor
der Abfiillung ultrahocherhitzt und homogenisiert.
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Die Erfindung betrifft ein in einer Verpackung abgepacktes
Milchprodukt, sowie ein Verfahren zu dessen Herstellung.

Auf dem Markt sind bereits die verschiedensten, in Ver-
packungen abgepackte Milchprodukte erhaltlich. Aufgabe der
Erfindung ist es, ein neuartiges Milchprodukt zu schaffen,
welches insbesondere ungekithlt haltbar ist und sich durch
zahlreiche, sowohl gewerbliche wie private Anwendungsmog-

lichkeiten auszeichnet.

ErfindungsgemidB ist zur Losung dieser Aufgabe ein in einer
Verpackung abgepacktes Milchprodukt vorgesehen, welches
mindestens 60% Rahm und wenigstens 0,5% Gelatine enthalt.
Als besonders giinstig fiir die Konsistenz und Haltbarkeit
des neuartigen Milchproduktes hat sich herausgestellt, wenn
mindestens 85% Rahm und zwischen 0,5% und 3%, vorzugsweise

zwischen 1% und 1,5% Gelatine verwendet werden.

Das neuartige Milchprodukt 1a8t sich ohne weitere aufwen-
dige Zutaten so herstellen und verpacken, daB es uber Mo-
nate ungekithlt haltbar ist. Das so verpackte Milchprodukt
findet vor allem in der gewerblichen Kuche als ﬁalbfertig-
produkt zahlreiche Anwendungsmdglichkeiten. Im allgemeinen
wird man die Mischung aus Rahm und Gelatine so wahlen, dabf
das Milchprodukt bei Zimmertemperatur schnittfdhig ist. Man
kann es dann beispielsweise durch Herausstirzen aus der
Verpackung aus dieser entnehmen. Man kann dann dieses Pro-
dukt in diesem halbfesten Zustand beispielsweise Torten,
Aufstrichen, Cremen, Sofen oder Eis beiffigen. Es ist grund-
satzlich auch pur eBbar. Weiters besteht die Méglichkeit,
das erfindungsgemidBe Milchprodukt durch Erwarmen zu ver-
flissigen, anschlieBend zu verarbeiten, wobei bei einer
darauffolgenden Abkithlung wieder eine Verfestigung ein-
tritt. In einer bevorzugten Ausfilhrungsform besteht das

Milchprodukt im wesentlichen nur aus Rahm und Gelatine. Es
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bildet somit ein geschmacksneutrales Halbfertigprodukt far
die gewerbliche Kuche.

Gemdf einem weiteren Ausfithrungsbeispiel kénnen dem Rahm
und der Gelatine weiters Zucker und Vanilleschoten zugefigt
sein. Auch dieses Produkt 1apt sich als Halbfertigprodukt
in der gewerblichen Kiche verwenden. Es schmeckt insbeson-
. dere bei einem Gesamtgehalt von Zucker und Vanilleschoten
von 8% bis 15% auch pur gut (Fertigprodukt, welches sich
insbesondere auch zur Abgabe an private Kunden eignet).

Als Rahm eignet sich insbesondere Rahm mit einem Fettanteil
swischen 10% und 20%, vorzugsweise bei 15%. Dieser Fettan-
teil liegt ginstigerweise niedriger als der von iblichem
Rahm mit 36% Fett.

Zur Erzielung einer langen Lagerzeit kénnen an sich be-
kannte Verpackungen und besondere Herstellungsverfahren

herangezogen werden.

Was die Verpackungen betrifft, konnen diese beispielsweise
- wie an sich bekannt - aus Karton und/oder Papier beste-
hen, der mit Aluminium und/oder Kunststoff (vorzugsweise
Polyethylen) ausgekleidet ist. Vor dem Abfiillen kénnen die
Verpackungen beispielsweise mittels Wasserstoffperoxid und
anschlieBender Trocknung iiber 200°C entkeimt werden, um

insgesamt eine aseptische Abfillung zu erméglichen.

Das Grundkonzept des erfindungsgemafen Verfahrens zur Her-
stellung des neuartigen Milchproduktes liegt darin, Rahm
und Gelatine zu mischen und anschlieBend in Verpackungen

abzufullen.

Um eine gute Haltbarkeit zu erzielen, kénnen mehrere Be-
handlungsstufen vorgesehen werden: zunachst ist es gunstig,
den aus frischer Vollmilch hergestellten Rahm zu pasteuri-

sieren, vorzugsweise bei einer Temperatur von 98°C.
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Um eine innige Vermischung mit der Gelatine zu erzielen,
kann diese Vermischung in einem Mischtank bei erhéhter Tem-
peratur dber 30°C, vorzugsweise bei etwa 40°C erfolgen. Da-
nach ist es giinstig, wenn man die zumindest Rahm und Gela-
tine enthaltende Mischung mindestens 1/2 Stunde quellen
last.

Fir die lange ungekilhlte Haltbarkeit ist es besonders gun-
stig, die Mischung vor dem Abfillen in die Verpackungen ul-
trahoch zu erhitzen, auf eine Temperatur von iber 130°C,

vorzugsweise auf 138°C.

Um eine gleichmdBige GréBe der Fetteilchen zu erhalten, ist
bevorzugt vorgesehen, die Mischung bei erhdéhter Temperatur
mit hohem Druck zu homogenisieren.

In der Folge werden zwei Beispiele beschrieben:

Aus frischer Vollmilch hergestellter Rahm mit 15% Fett wird
pasteurisiert, bei 98°C"(Peroxydase negativ). Anschliefend
kann eine Kihlung auf 4°C erfolgen. Zur eigentlichen Mi-
schung des Rahms mit der Gelatine kann der Rahm in einem
Mischtank auf 40°C angewadrmt werden und dann mit einem Tur-
bomischer, beispielsweise 1,2% hochplombige Gelatine eingé—
rihrt werden (alle Prozertangaben sind als Gewichtsprozent-
angaben zu verstehen). Danach 148t man die Mischung eine
Stunde lang quellen, worauf eine Abktihlung auf 30°C er-
folgt. Vor der Abfiallung in die Verpackungen erfolgt zur
Erzielung einer groBen Haltbarkeit eine Ultrahochtempe-
raturErhitzung (UHT) auf ca. 138°C. Darauf kann noch eine
Homogenisierung bei 60°C und 180bar Druck erfolgen. Nach
einer Abkithlung auf ca. 25°C kann dann die aseptische
Abfiillung erfolgen. Darauf kénnen acht Tage Quarantédne mit

mikrobiologischer Kontrolle folgen.
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Das so hergestellte neuartige Milchprodukt weist eine
Mindesthaltbarkeit von 5 Monaten bei einer Lagerung bei
Zimmertemperatur auf. Es eignet sich insbesondere als Halb-
fertigprodukt fiir die gewerbliche Kiche, kann aber auch im
privaten Bereich insbesondere als Fertigprodukt eingesetzt

werden.

Bei einem zweiten Ausfithrungsbeispiel wird im wesentlichen
gleich vorgegangen. Lediglich beim Mischprozess konnen 1,3%
hochplombige Gelatine eingerihrt werden und auBerdem 11,4%
Vanilleschotenextrakt (Vanilleschoten und Zucker) zugefigt
werden. Das so hergestellte Milchprodukt ist ebenfalls un-
gekithlt lange haltbar und kann neben der gewerblichen Ver-
wendung auch vorteilhaft privat genutzt werden. Insbeson-
dere léﬁt sich dieses Ausfithrungsbeispiel des_érfindungsge—
maBen Milchproduktes aufgrund seines guten Geschmackes auch

pur essen (Fertigprodukt).
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Ansprliche:

In einer Verpackung abgepacktes Milchprodukt, dadurch
gekennzeichnet, daf es mindestens 60% Rahm und wenig-
stens 0,5% Gelatine enthalt.

Milchprodukt nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet,
daB es mindestens 85% Rahm enthalt.

Milchprodukt nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet,
daB es zwischen 0,5% und 3%, vorzugsweise zwischen 1%
und 1,5%, Gelatine enthalt.

Milchprodukt nach einem der Anspriche 1 bis 3, dadurch
gekennzeichnet, daf es nur aus Rahm und Gelatine be-
steht. '

Milchprodukt nach einem der Anspruche 1 bis 3, dadurch
gekennzeichnet, daB-es neben Rahm und Gelatine weiters

Zucker und Vanilleschoten enthéalt.

Milchprodukt nach Anspruch 5, dadurch gekennzeichnet,
daf Zucker und Vanilleschoten zusammen zwischen 8% bis

15% ausmachen.v

Milchprodukt nach einem der Anspriiche 1 bis 6, dadurch
gekennzeichnet, daf Rahm mit einem Fettanteil zwischen

10% und 20%, vorzugsweise 15%, verwendet wird. -

Milchprodukt nach einem der Anspriiche 1 bis 7, gekenn-
zeichnet durch eine Lagerfdhigkeit bei Zimmertempera-
tur von mindestens drei Monaten, vorzugsweise minde-

stens funf Monaten.

Milchprodukt nach einem der Anspruche 1 bis 8, dadurch
gekennzeichnet, daB die Verpackung wie an sich bekannt
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aus innen mit Aluminium und/oder Kunststoff ausgeklei-
detem Karton bzw. Papier besteht. '

Verwendung des Milchproduktes nach einem der Anspriche
1 bis 9 als Halbfertigprodukt fir die gewerbliche Ki-
che.

Verfahren zum Herstellen eines Milchproduktes, dadurch
gekennzeichnet, daB Rahm und Gelatine gemischt und in
verschlieBbare Verpackungen abgefiillt werden.

Verfahren nach Anspruch 11, dadurch gekennzeichnet,
daB der aus frischer Vollmilch hergestellte Rahm pa-
steurisiert wird.

Verfahren anch Anspruch 11 oder 12, dadufch gekenn-

zeichnet, daf der vorzugsweise pasteurisierte Rahm bei
einer iiber 30°C liegenden, vorzugsweise bei 40°C lie-
genden Temperatur in einem Mischtank mit der Gelatine
und/gegebenenfalls weiteren Zutaten wie Zucker und Va-

nilleschoten vermischt wird.

Verfahren nach einem der Anspruche 11 bis 13, dadurch
gekennzeichnet, das man die zumindest Rahm und Gela-
tine enthaltende Mischung nach dem Mischvorgang minde-
stens eine halbe Stunde quellen 1i8t, vorzugsweise bei
erhéhter Temperatur von etwa 40°C..

Verfahren nach einem der Anspriche 11 bis 14, dadurch
gekennzeichnet, daf die zumindest Rahm und Gelatine
enthaltende Mischung vor dem Abfillen in die Ver-
packungen auf Uber 130°C, vorzugsweise auf 138°C, er-
hitzt wird.

Verfahren anch einem der Anspriiche 11 bis 15, dadurch
gekennzeichnet, daf die zumindest Rahm und Gelatine
enthaltende Mischung vor dem Abfiallen bei erhdhter
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Temperatur, vorzugsweise 60°C, und hohem Druck, vor-
zugsweise 180bar, homogenisiert wird. '

Verfahren nach einem der Anspriche 11 bis 16, dadurch
gekennzeichnet, daB eine aseptische Abfiillung erfolgt.

Verfahren nach Anspruch 17, dadurch gekennzeichnet,

daf die Verpackungen vor dem Abfillen, vorzugsweise

mittels Wasserstoffperoxid und anschlieBender Trock-
nung iiber 200°C entkeimt werden.
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