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Beschreibung

[0001] Die Erfindung bezieht sich auf ein fllissiges Nahrungsmittel, ein Verfahren zur Herstellung dieses fliis-
sigen Nahrungsmittels und der Verwendung desselben in Geback, Desserts und ahnlichem.

[0002] In der Nahrungsmittelindustrie besteht ein groRer Bedarf an gelbildenden Produkten, z. B. zur Verwen-
dung in Geback, Desserts und ahnlichem, die eine feste Struktur unter dem Einfluss einer Hitzebehandlung
erlangen.

[0003] Viele Arten von SuRwaren enthalten Gebackfillungen als eine schmackhafte Fillung, einschlieflich
der sog. GebackCréme, Créme Patissiére oder gelber Créme. Herkdmmlicherweise wird diese Fullung ange-
bracht, nachdem das Geback gebacken worden ist. Der herkdmmliche Vorgang fir den Backer umfasst ent-
sprechend das Vorbereiten des Teigs, das Backen desselben in der gewlinschten Form und Ausgestaltung und
danach das Vorbereiten der Fillung und das Fillen des Gebacks.

[0004] Mit dem Aufkommen von Fabriken fir Fillungen, wo gro3e Mengen von Produkten vorbereitet wer-
den, besteht der Punkt darin, ein Verfahren zum Vorbereiten dieser Fullungen zu finden, das ein Maximum an
Bewahrung der Eigenschaften von herkdmmlichen Gebackfillungen mit einem relativ hohen Komfort bei der
Nutzung koppelt. Die grofien Mengen erfordern eine Optimierung.

[0005] Hier spielen physikalische Eigenschaften eine Rolle, die wichtig fir die Verarbeitung sind, wie Gelstar-
ke, FlieReigenschaften und ahnliches, als auch die Mdglichkeit einer hygienischen Verarbeitung der groRen
Mengen von Fillungen und entsprechendem Geback.

[0006] Wohlbekannt ist die fliissige gelbe Creme; ein Produkt, das durch den Lieferanten in einer flissigen
gebrauchsfertigen endgultigen Zusammensetzung, UHT-erhitzt vorbereitet wird und dem Gebackbereiter ge-
liefert wird. Durch Schlagen des Produkts in einer angemessenen Ausristung (z. B. einem Mondo-
mix™-Mischer) und Hinzufligen eines abschlieRenden gelbildenden Zusatzes (wie Gelatine) muss der Zube-
reiter das Produkt in einen dickflissigen Zustand bringen und es, weiter vorgehend, in oder auf einem Geback
anbringen, wonach das Produkt nach einiger Zeit geliert. Diese Produkte sind nicht geeignet, um mit dem Ge-
back gebacken zu werden.

[0007] Ebenfalls sind gebrauchsfertige gelbe Crémes in der Form eines festen Gelblocks bekannt. Der Kunde
kann diese Blocke auf die erforderliche Gré3e zuschneiden, wonach die resultierenden Stlicke gleichermalen
zu schlagen sind (z. B. in einem Hobart™-Mischer), um Luft einzufiihren. Diese Produkte sind ebenfalls nicht
dazu geeignet, gebacken zu werden.

[0008] Zusatzlich gibt es pulvrige Mischungen, wo der Gebackzubereiter ein Basisprodukt dhnlich der oben
genannten fliissigen Fillungen durch Mischen des pulvrigen Produkts mit Wasser und ggf. Erhitzen der Mi-
schung erhalt. Auf diesen pulvrigen Mischungen basierende flissige Produkte, die schon mit Wasser gemischt
sind, werden manchmal ebenfalls in einer gebrauchsfertigen Form geliefert. Diese auf einem Pulver basieren-
de Produkte sind charakterisiert durch eine ziemlich hohe Viskositat, typischerweise zwischen 35 bis 125 Pa's
(bei 5°C und 10 sec™), und kénnen deshalb nicht angemessen verarbeitet werden. Diese Produkte kénnen ge-
eignet sein, das Backen auszuhalten, d. h. die Fullung kann an einer Gebackbasis anbracht werden, die noch
zu backen ist. Die Gelstruktur ist derart fest, dass der Backvorgang keinen wesentlichen Einfluss auf die Struk-
tur hat.

[0009] In WO-A-97/48402 ist detaillierter eine spezifische, vernetzte, bakterielle Zellulose beschrieben, wobei
sich diese Zellulose diesem Dokument zufolge von ,herkdmmlicher Zellulose von Pflanzen" unterscheidet. Die
genannte spezifische Zellulose erhalt im wesentlichen seine Viskositat wahrend des Erhitzens und tatsachlich
steigt seine Viskositat leicht an. In einem der Arbeitsbeispiele ist eine fruchtbasierte Gebackfillung beschrie-
ben, die neben der genannten speziellen Zellulose auch ein Gellangummi (gellan gum) oder ein Alginat, Car-
boxymethylzellulose und eine modifizierte Starke enthalt.

[0010] FR-1.525.844 beschreibt einen gebrauchsfertigen in Pappe gepackten Pudding, wobei dieser Pudding
durch Mischen von Milch, Aroma, Zucker und Verdicker zubereitet wird, wobei dieser Verdicker eine Kombina-
tion von Carboxymethylzellulose, Gelatine und einem Galaktomannan (,farine de caroubier") sein kann, und
durch Erhitzen, um den Verdicker I3slich zu machen, Pasteurisieren bei einer hohen Temperatur fir eine kurze
Zeit, Homogenisieren, kontrolliertem Kihlen und Binden, zubereitet wird.
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[0011] EP-A-0 768 043 bezieht sich auf ein diabetisches Nahrstoffprodukt. Dieses Produkt enthalt einige Ar-
ten von Kohlenhydraten einschlieRlich Ballaststoffen. Eine der Ballaststoffarten ist modifizierte Zellulose mit ei-
nem Glycemic-Index 2. In einem der Beispiele ist ein Pudding enthaltend modifizierte Getreidestarke, Karra-
gheen und Zellulose beschrieben.

[0012] WO-A-01/19203 und US-A-5,976,586 lehren Nahrungsmittelglasurprodukte. Die genannte internatio-
nale Patentanmeldung beschreibt hochzuckrige Produkte, die keinerlei Trockenmilchfeststoffe enthalten. Als
zur Verwendung in diesen Glasuren mogliche Verdicker sind Zellulose und Starke erwahnt. Infolge von Erhit-
zung gelformende Zellulosederivate sind nicht offenbart. In dem genanten US-Patent sind Zusammensetzun-
gen offenbart, die proteinfrei und eilos sind und ein oder mehrere natirliche oder modifizierte pflanzliche Gum-
mis offenbart.

[0013] In US-A-5,789,004 sind Stabilisatorzusammensetzungen auf der Basis von mikrokristalliner mit Guar
koprozessierter Zellulose in Kombination mit mikrokristalliner mit Carboxylmethylzellulose koprozessierter Zel-
lulose beschrieben.

[0014] SchlieBlich wird auf einen mit ,Wie man UHT-stabile Aromen in aseptischen Desserts nutzt" betitelten
Artikel verwiesen, der in Food Engineering 56 (9) (1984), 58-59 verdffentlicht ist. Dieser Artikel lehrt einen Star-
ke, Karragheen und Carboxymethylzellulose (Zellulosegummi 7HF) enthaltenden Pudding.

[0015] Die bezeichneten Fillungen enthalten eine Anzahl wesentlicher Komponenten. Die Produkte werden
aus Wasser oder einer wassrigen Emulsion zubereitet und herkémmlicherweise auf der Basis von Milch. Hin-
zugefligt werden Starke und Bindemittel, um die erwilinschte Viskositat und Gelformation zu erreichen, wah-
rend Farbgebung und Geschmacksgebung zum Anpassen von Erscheinung und Geschmack soweit notwen-
dig und erwilinscht hinzugefluigt werden kénnen.

[0016] Ein grofRer Nachteil der bekannten Fullungsprodukte, welche nach dem Backen der Gebackbasis an
dem Geback angebracht werden, ist das Risiko der bakteriellen Verunreinigung. Zusatzlich ist es in einem
technischen Sinne fur einen angemessenen Dosiervorgang nicht gunstig (insbesondere bei einer industriellen
Gebackanfertigung in groRem Umfang) wenn die getrennt vorbereiteten Produkte, Gebackbasis und Fullung,
anschlieBend zusammengefugt werden missen, wenn einerseits das Geback nicht optimal betreffend Festig-
keit oder Temperatur ist, wahrend andererseits die Flllung nach der Zubereitung wieder abbindet, so dass das
Dosieren zu Beginn erfolgreich, aber gegen Ende einer Charge oftmals unter extremen Schwierigkeiten erfolgt.

[0017] Die oben genannten Produkte, die vor dem Backprozess anzubringen sind, haben nicht den Nachteil
von bakteriologischen Risiken, da diese Produkte wahrend des Backprozesses erhitzt werden. In diesen Pro-
dukten liegt die Endstruktur des Produkts jedoch bereits in dem Moment vor, zu dem das Dosieren schon statt-
findet. Dies ist fir einen industriellen Backprozess ein schwieriger und oftmals fehleranfalliger Verfahrens-
schritt.

[0018] Es sollte hier realisiert werden, dass in den oben diskutierten Situationen als Resultat einer unsachge-
malfen Behandlung wahrend der Vorbereitung, Dosierung oder Endbearbeitung des Gebacks immer ein relativ
grofRer Anteil des Fullungsprodukts verloren ist oder verloren sein kann.

[0019] Die Aufgabe der vorliegenden Erfindung besteht darin, ein flissiges Nahrungsmittel, wie eine Geback-
fullung, zur Verfigung zu stellen, welches verwendet werden kann, z. B. einen noch ungebackenen, geformten
Teig mit einer noch flissigen Fullung zu versehen. Das flissige Nahrungsmittel gemaf der Erfindung sollte
eine gute Lagerstabilitdt und gute Dosiereigenschaften haben.

[0020] Es ist nicht Ziel der vorliegenden Erfindung lediglich ein flissiges Nahrungsmittel zur Verfligung zu
stellen, welches in seiner Verpackung geliert; die Erfindung zielt darauf ab, ein flissiges Nahrungsmittel zur
Verfligung zu stellen, das nach der Zubereitung und somit wahrend einer Lagerung fllissig bleibt und das — bei
der beabsichtigten Verwendung — in Nahrungsmittelprodukten verarbeitet ist, die gebacken werden sollen, und
das infolge von Kuhlung zur erwiinschten endgultigen Konsistent geliert.

[0021] Darlber hinaus sollte das flissige Nahrungsmittel einem Backen standhalten kénnen und sollte wah-
rend des Backens nicht kochen, wahrend nach einem letzt endlichen Backvorgang die endgiiltige feste Struk-
tur erhalten werden sollte.

[0022] Es hat sich gezeigt, dass die Aufgabe gelést werden kann durch ein flissiges Nahrungsmittel, welches
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eine Kombination von hydrokolloidbildendem, thermoreversiblem Gel und auf Zellulosederivat basierenden
Hydrokolloiden enthalt, zusammen mit naturlicher und/oder modifizierter Starke. Unter thermoreversiblen, hy-
drokolloidformenden Gelen sind Additive zu verstehen, welche die Formation von thermoreversiblem Gel ver-
ursachen, d. h. ein Gel, welches infolge eines Temperaturanstiegs verflissigt (natlrlich bis zu einer bestimmten
Maximaltemperatur) und geliert (verfestigt) infolge einer Temperaturabnahme, wahrend der Prozess der Ver-
flissigung und Gelierung unter dem Einfluss der Temperatur reversibel ist.

[0023] Dementsprechend bezieht sich die vorliegende Erfindung auf ein flissiges, lagerstabiles Nahrungsmit-
tel, aufweisend Wasser, naturliche und/oder modifizierte Starke, hydrokolloidbildendes thermoreversibles Gel
und auf Zellulosederivat basierendes Hydrokolloid, wobei das Hydrokolloid Hydroxypropylmethylzellulose
und/oder Methylzellulose enthalt und, sofern gewlinscht, Trockenmilchbestandteile und Fett.

[0024] Um eine lagerstabile Gebackfillung oder andere flissige Nahrungsmittel zu erhalten, ist es notwendig,
die Lésung oder die Dispersion (erhalten durch Mischen der oben genannten Komponenten) zu erhitzen, z. B.
in einem UHT-Erhitzungsschritt.

[0025] Ein Problem ist hier, dass das hydrokolloidbildende thermoreversible Gel infolge von Kihlung ein Gel
bilden wird, so dass das Produkt eine zu hohe Viskositat haben wird, um geeignet dosierbar zu sein. Es hat
sich gezeigt, dass, wenn wahrend des Kiihlens, nach dem Erhitzungsschritt, das Produkt gemaf der Erfindung
Scherkraften ausgesetzt ist, z. B. durch Ruhren, das Produkt die fir ein Dosieren guinstigen FlieReigenschaften
behalt. Besonders geeignet kann dies erreicht werden, indem das flissige Produkt, nach dem Erhitzungs-
schritt, gekuhlt wird wahrend es flielt, wobei das FlieRen des Produkts die erforderlichen Scherkrafte zur Ver-
fugung stellt. Wenn gewlinscht, kann das Produkt danach unter Rihren weiter gekuhlt werden. Eine geeignete
Art zum Einbringen der erforderlichen Scherkrafte ist z. B. die Nutzung eines horizontalen aseptischen Behal-
ters, der mit einer spiralschraubenférmigen Mischausriistung, z. B. der Tetra Pal Alfase™, versehen ist.

[0026] In einer zweiten Hinsicht bezieht sich die vorliegende Erfindung auf ein Verfahren zur Herstellung eines
flissigen, lagerstabilen Nahrungsmittels, bei dem eine Mischung aus Wasser, Trockenmilchbestandteilen,
Fett, naturlicher und/oder modifizierter Starke, hydrokolloidbildendem thermoreversiblem Gel und auf Zellulo-
sederivat basierendem Hydrokolloid, wobei das Hydrokolloid Hydroxypropylmethylzellulose und/oder Methyl-
zellulose umfasst, einer Temperaturerh6hung ausgesetzt wird, derart, dass die Mischung sterilisiert wird, wo-
nach die Mischung unter dem Einfluss einer Scherung gekuhlt wird, und falls gewunscht, gefolgt von einem
Schritt, bei dem die Scherung ohne Kihlung fortgefihrt wird.

[0027] In einer dritten Hinsicht bezieht sich die vorliegende Erfindung auf ein Produkt, das durch das in dem
vorhergehenden Abschnitt beschriebenen Verfahren der vorliegenden Erfindung erhaltbar ist. In noch einer an-
deren Ausflihrung bezieht sich die Erfindung auf ein Verfahren zur Herstellung von Geback, Desserts und ahn-
lichem, bei dem das fliissige Nahrungsmittel gemaR der Erfindung in flissiger Form auf oder in einem Aus-
gangsprodukt angebracht wird, oder als Ausgangsprodukt angebracht wird, wonach das Ausgangsprodukt er-
hitzt wird und anschlieRend gekuhlt wird, und wonach die Gebackfillung die gewlinschte Konsistenz erlangt.

[0028] Ein Produkt mit fir ein Dosieren guinstigen FlieReigenschaften ist hier zu verstehen als ein Produkt,
welches geeignet dosierbar ist, d. h. ein Produkt, das leicht dosiert werden kann (mdglicherweise nach Pum-
pen) mit (industriellen) Mitteln.

[0029] Geeignet dosierbar ist ein Produkt, das nicht ausgebreitet werden muss, mit anderen Worten ein Pro-
dukt, das die Verwendung einer Klinge oder eines Spachtels nicht erfordert, um eine geeignete Verteilung des-
selben zu erhalten. Mdglicherweise kann jedoch ein geringes Aufdriicken notwendig sein. Vorzugsweise ist die
Gebackfillung oder ein anderes flissiges Nahrungsmittel gemaf der Erfindung freilieRend, d. h. es passt sich
unter dem blofRRen Einfluss der Schwerkraft an die Form an, in welche es gegossen wird, was zu einer im we-
sentlichen ebenen und horizontalen flissigen Oberflache flihrt. Die wesentliche Viskositat (d. h. die Viskositat
des flissigen Produkts gemaR der Erfindung wie es z. B. an eine industrielle Backerei geliefert wird) ist vor-
zugsweise 2-20 Pa-s, besonders vorzugsweise 8-15 Pa-s, und ganz besonders vorzugsweise 10-14 Pa's
(Viskositaten gemessen auf einem Physika MCR 300 Modular Kompakt Rheometer Viskosimeter bei 5°C, ge-
messener Korper pp50 bei 10 sec™).

[0030] Das hydrokolloidformende thermoreversible Gel weist vorzugsweise Gellangummi, Karragheen (ins-
besondere k- und/oder 1-Karragheen) und/oder Agar auf.

[0031] Vorzugsweise ist das flissige Nahrungsmittel gemaf der Erfindung eine flissige Losung oder Suspen-
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sion der Inhaltsstoffe in den nachfolgend spezifizierten Mengen.

[0032] Starke (natlrliche und/oder modifiziert): 0.5-10 Gew.-%, besonders vorzugsweise 2-10 Gew.-%, und
ganz besonders vorzugsweise 3—-7 Gew.-%. Die Starke gibt der Fullung im Endprodukt teilweise die erwiinsch-
te Festigkeit, nachdem sie angewendet worden ist, z. B., eine Fillung in einem Kuchen oder als ein Dessert
(das ist nach Erhitzen und Kuhlen beim Endnutzer, z. B. als eine Kuchenfiillung). Beides, naturliche Starke,
wie z. B. Kartoffelstarke, und chemische oder physikalisch modifizierte Starketypen kénnen alleine oder in
Kombination verwendet werden. Im Falle chemisch modifizierter Starketypen sind insbesondere die H-
und/oder R-Typen geeignet. Hochst geeignet ist ebenso vernetztes Adipinat und azetatstabilisierter wachsar-
tiger Mais.

[0033] Hydrokolloidformendes thermoreversibles Gel: 0.1-1 Gew.-%, besonders vorzugsweise 0.2-0.8
Gew.-%, und ganz besonders vorzugsweise 0.3-0.5 Gew.-%. Diese Komponente stellt das gewtlinschte Gelie-
ren zur Verfigung und bestimmt somit, zusammen mit der Starke, die letztendliche Konsistenz des Produkts
nachdem es gebacken worden ist. Es ist von Bedeutung, dass diese Komponente thermoreversibel ist, d. h.
die Bildung von thermoreversiblem Gel verursacht, welches wie oben beschrieben infolge eines Temperatu-
ranstiegs verflissigt und bei einer Temperaturabnahme geliert. Hydrokolloide wie Alliginate ergeben kein ther-
moreversibles Gel und sind aus diesem Grund nicht geeignet.

[0034] Auf Zellulosederivaten basierendes Hydrokolloid: 0.1-4 Gew.-%, besonders vorzugsweise 0.2-3
Gew.-% und ganz besonders vorzugsweise 0.5-1 Gew.-%. Das auf Zellulosederivaten basierende Hydrokol-
loid weist Hydroxypropylmethylzellulose und/oder Methylzellulose auf.

[0035] Trockenmilchbestandteile: 0-10 Gew.-%, besonders vorzugsweise 2-8 Gew.-%, und ganz besonders
vorzugsweise 4-7 Gew.%. Bisher war Milch die normale Basis fir die Zubereitung der genannten Fillungen.
Somit weisen die meisten Rezepte ebenfalls Milch-Trockenmaterial als eine Zutat auf.

[0036] Fett: 0-20 Gew.-%, besonders vorzugsweise 5-15 Gew.-%, und ganz besonders vorzugsweise 7-10
Gew.-%. Beides, pflanzliches und tierisches Fett ist geeignet als auch Kombinationen davon. Tierisches Fett
kann zum Beispiel von Milch herriihren (Milchfett). Ebenso, stattdessen oder zusatzlich dazu, kann pflanzli-
ches Fett verwendet werden. Wenn pflanzliches Fett verwendet wird, wird vorzugsweise auch ein Emulgator
verwendet.

[0037] Optional kdnnen zum flissigen Lebensmittel gemank der Erfindung herkémmliche Farben, Aromen und
SuRstoffe hinzugefiigt werden.

[0038] Ein Verfahren zur Herstellung eines flissigen, lagerstabilen Nahrungsmittels gemafR der Erfindung
weist auf: Zurverfigungstellen einer Mischung aus Wasser, Trockenmilchbestandteilen, Fett, natirlicher
und/oder modifizierter Starke, hydrokolloidbildendem, thermoreversiblem Gel und auf Zellulosederivaten ba-
sierendem Hydrokolloid und Aussetzen dieser Mischung einem Temperaturanstieg, so dass die Mischung ste-
rilisiert wird, wonach die Mischung unter Einfluss einer Scherung (zum Beispiel durch Ruhren und/oder Verur-
sachen eines FlieRens derselben) gekihlt wird.

[0039] Vorzugsweise erfolgt das Mischen der Bestandteile bei erhdhter Temperatur, weil dann der Mischvor-
gang deutlich einfacher fortschreitet. Vorzugsweise wird das Mischen bei einer Temperatur von 55-65°C aus-
geflhrt. Als nachstes kann die Mischung auf zum Beispiel 70°C erhitzt werden, um eine geeignete Konsistenz
fur den Erhitzungsschritt zu erhalten.

[0040] Der Erhitzungsschritt kann besonders geeignet mit der Hilfe einer Dampfinjektion ausgeflihrt werden.
Vorzugsweise ist der Erhitzungsschritt ein UHT-Erhitzungsschritt, wobei das Produkt erhitzt wird, zum Beispiel
fur 6 sec. bei 140°C.

[0041] Nach dem Erhitzungsschritt wird das Produkt wie ausgefihrt unter Einfluss einer Scherung auf ca.
20°C gekuihlt. Vorteilhafterweise wird dieses Kiihlen in wenigstens zwei Schritten ausgefihrt, wobei in einem
ersten Schritt, zum Beispiel durch Schnellkiihlen, das Produkt auf ca. 70 bis 80°C gekuhlt wird, wahrend der
injizierte Dampf in Form von Wasser zuriickgewonnen wird. Danach kann das Produkt dann, zum Beispiel
wahrend es flieRt oder unter dem Einfluss von Ruhren, auf 20°C gekihlt werden. Wenn gewtinscht kann das
Kuhlen durch ein weiteres Riihren in dem aseptischen Behalter (ohne Kiihlen) fir bis zu 60 Minuten, typischer-
weise fur 10 bis 30 Minuten, gefolgt sein, um das Gel noch weiter aufzubrechen. Danach wird das Produkt ab-
gefllt.
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[0042] Die mégliche Verwendung von Emulgatoren ist eine Folge des Ubergangs zur Verwendung von
Nicht-Milch-Bestandteilen, was insbesondere das Ersetzen von relativ teurem Milchfett durch Fett pflanzlichen
Ursprungs impliziert.

[0043] Die Erfindung stellt ein Produkt zur Verfligung, das schon vor dem Backvorgang, noch in flissigem Zu-
stand, zum Beispiel einem vorgeformten Teig beigesteuert werden kann, wonach der Backvorgang nicht nur
zu einem gebackenen Endprodukt flihrt, sondern auch eine schmackhafte feste Fillung ergibt. Der grof3e Vor-
teil ist die einfache Art des Dosierens, welches eine extrem fehlerfrei anpassbare einheitliche Dosierung des
Fillungsprodukts zu einem Moment garantiert, in dem jede wahrend der Dosierung auftretende bakterielle Ver-
unreinigung keinerlei nennenswerten Konsequenzen fir die Qualitdt des Endprodukts haben wird, da der
Backvorgang noch folgt.

[0044] Wesentlich fir das Produkt gemaRl der Erfindung ist, dass nach Ausfiihren des Produkts in flissiger
Form auf eine dem Fachmann bekannten Weise, ein Entkeimungsschritt folgt, zum Beispiel ein UHT-Erhit-
zungsschritt, so dass das Produkt sterilisiert ist. Eine Gelierung ist durch ein kontinuierliches Aussetzen des
Produkts an Scherkrafte wahrend des Kuhlens verhindert, zum Beispiel durch Ruhren. Die sterile, noch flissi-
ge Masse ist bereit fiir die Lieferung an den Endverbraucher.

[0045] Der Endverbraucher kann die gewiinschte Menge an Fillung einfach zu der Gebackbasis (oder ver-
gleichbaren Teigprodukten), die noch zu backen ist, dosieren. Nach dem Backvorgang — wobei die Fillung wie-
derum einer Erhitzung unterliegt — kiihlt das Endprodukt ab. Weil dieses kein Riihren mit einschlief3t, setzt sich
die Fullung bis zu ihrer gewtinschten Endkonsistenz.

[0046] Ein Uberkochen der Fiillung wahrend des Backvorgangs ist dadurch verhindert, dass die Viskositat der
angebrachten Fillung derart hoch gemacht wird, dass dieses kein wirkliches Kochen mit sich bringen wird. Die-
ses wird durch Zusatz des auf einem Zellulosederivat basierenden Hydrokolloid erreicht, welches bei hoher
Temperatur verdickt, d. h. oberhalb 60°C und vorzugsweise oberhalb 80°C, zum Beispiel und insbesondere
Hydroxypropylmethylzellulose und/oder Methylzellulose. Diese Zusatze haben die bemerkenswerte Eigen-
schaft eines Verdickens bei hohen Temperaturen, wahrend die meisten hydrokolloidalen Gele bei héheren
Temperaturen verdiinnen oder schmelzen. Solche Zellulosederivate werden in EP-A-0 689 770 zum Realisie-
ren einer konstanten Viskositat in einem begrenzten Temperaturbereich verwendet, so dass zum Beispiel eine
Sofe erhalten wird, welche infolge eines Erhitzens dieselbe Viskositat besitzt wie beim Servieren.

[0047] Wie angegeben, wird Starke verwendet, um die grundlegende Viskositat einzustellen, wahrend die
letztendliche Gelbildung auf dem Zusatz von thermoreversiblem, hydrokolloidbildendem Gel basiert.

[0048] Das flissige Nahrungsmittel gemaf der Erfindung kann auf oder in einem geeigneten Ausgangspro-
dukt angebracht sein, beispielsweise einer (teilweise) ungebackenen Kuchenbasis, oder einer anderen Form
von Kuchenbasis, welche noch einem abschliefienden Backvorgang unterzogen werden muss. Es ist ebenso
moglich, das flissige Nahrungsmittel selbst als ein Ausgangsprodukt zu verwenden, d. h. ohne es zuerst bei
einer Kuchenbasis o. 8. Backprodukten anzubringen. Dies ist praktisch in die Tat umgesetzt durch Anbieten
des flissigen Nahrungsmittels in einem geeigneten Behaltnis, zum Beispiel einem Topf. Die Inhalte kénnen
dann direkt vor der Konsumierung erhitzt werden, zum Beispiel durch den Konsumenten zu Hause. Das Erhit-
zen kann in besonders geeigneter Weise in einem Mikrowellenofen stattfinden. Auf diese Weise kann ein Pud-
ding, zum Beispiel eine Créme Brilée, eine Karamelltorte oder ein Tortenkuchen gemacht werden.

[0049] Nach Erhitzen des Ausgangsproduktes, gefolgt durch Abkulhlen, erlangt das flissige Nahrungsmittel
die gewlinschte Konsistenz.

[0050] Die Erfindung ist weiter erlautert in und durch die folgenden Beispiele.
Beispiel 1

[0051] Eine Feingebackfillung zur Verwendung als eine flissige Créme Patissiére wurde vorbereitet durch
Mischen der folgenden Zutaten in den angegebenen Mengen.
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Ausgangsmaterialien Gew. %
Wasser 33
Entrahmte Milch 40.64
Milchtrockensubstanz 2.325
Fett 4
Zucker 14
Modifizierte Starke 5
Methylethylzellulose 0.5
Emulgator Quest Hymono™ 1103% 0.2
Mischung von Karragheen, Gellangummi|0.175
in einem Gewichtsverhdltnis von 1:7

Farbe und Geschmack (Beta-Karotin und!0.16
Vanillearoma)

YMischung aus Mono-/Diglyzeriden von fettigen Sauren Gewichtsverhéltnis Mono/Di = 90/10.

[0052] Die Creme wurde wie folgt zubereitet: Die Milch wurde mit Wasser bis auf 60°C erhitzt und das Fett
wurde darin in Gegenwart des Emulgators emulgiert.

[0053] Nach Erstellen der Emulsion wurden die anderen Ausgangsmaterialien hinzugefiigt und aufgel6st. Die
Mischung wurde bei 140°C fir 6 Sekunden durch Dampfinjektion sterilisiert.

[0054] Nach der Entkeimung wurde die Mischung unter Fliessen bei ca. 20°C gekiihlt und in einen antisepti-
schen Behalter Gberfiihrt (Typ Tetra Pak Alfase™).

[0055] In dem aseptischen Behélter wurde die Mischung geriihrt und danach wurde die Créme Patissiére
aseptisch abgefiillt. Die Viskositat der vollig abgekuhlten Créme lag bei 12 Pa-s (gemessen auf einem Physica
MCR 300 Modularen Kompakt Rheometer Viskosimeter bei 5°C, gemessener Kérper pp50 bei 10 sec™.)

[0056] Danach wurde die fliissige Creme Patissiere in die ungebackene Teigbasis dosiert. Die Créme Patis-
siére wies einen feinen Fluss auf.

[0057] Dann wurde die Kuchenbasis einschlieRlich der Fillung in einem Ofen bei ca. 220°C fiir ca. 20 Minuten
aufgebacken.

[0058] Nachdem der Kuchen aufgebacken war, wurde er aus dem Ofen entfernt. Nach ca. 10 bis 30 Minuten
des Kihlens, hatte die Fillung einen schénen Satz und es hatte sich ein Gel gebildet, das geschnitten werden
kann, wonach der Kuchen weiter durch eine Garnierung wie Friichte, geschlagener Créme u. a. abschlielend
bearbeitet werden konnte.

Beispiel 2
[0059] Dieses Beispiel beschreibt die Zubereitung eines Desserts (Creme Brllée) auf Grundlage des flissi-
gen Nahrungsmittels gemaf der Erfindung. Gemaf dieser Ausfiihrung wird die Fullung als solche, d. h. ohne

Kuchenbasis oder ahnlichem, zur Konsumierung angeboten.

[0060] Eine Feingebackfiillung wurde durch Mischen der folgenden Zutaten in den angegebenen Mengen zu-
bereitet.

7/9



DE 602 02 106 T2 2005.12.15

Ausgangsmaterialien Gew.$%
Rahm 40% 40
Entrahmte Milch 44.444
Zucker 13
Modifizierte Stérke 2.5

Farbe und Geschmack (Beta-Karotin und|2.515
Bourbon Vanille mit Sprenkeln (Vanil-
lestangen))

Methylethylzellulose 0.5
Mischung aus Karragheen, Gellanqummi|0.175

im Gewichtsverhaltnis von 1:7

[0061] Die Créme ist durch Erhitzen der entrahmten Milch und des Rahms auf 60°C zubereitet. Dann werden
die anderen Ausgangsmaterialien hinzugefigt und die gleichen Schritte wie die bei der flissigen Créme Patis-
siére des Beispiels 1 werden ausgefihrt.

[0062] Die flissige Créme Brilée wurde in ein kleines Geschirr dosiert und fir ca. 2 Minuten in eine herkdmm-
liche Haushalts-Mikrowelle gegeben.

[0063] Nach Kihlen wird eine feine feste Creme Br(ilée erhalten.
[0064] Da sich nach dem Kihlen eine Haut auf der Oberflache geformt hatte, war es kein Problem, eine din-
ne Schicht aus Zucker dariber zu streuen und es dieser Schicht zu erlauben, unter einem Grill vor dem Ser-
vieren zu karamellisieren.
[0065] Aufgrund der auf der Oberflache ausgebildeten Haut I6ste sich der Zucker nicht in der Créme.
Patentanspriiche

1. Flussiges, lagerstabiles Nahrungsmittel, aufweisend Wasser, natirliche und/oder modifizierte Starke,
hydrokolloidbildendes thermoreversibles Gel, auf Zellulosederivat basierendes Hydrokolloid, wobei das Hydro-
kolloid Hydroxypropylmethylzellulose und/oder Methylzellulose enthalt, und, sofern gewiinscht, Trockenmilch-
bestandteile und/oder Fett.

2. Nahrungsmittel nach Anspruch 1, mit einer Viskositat von 2 bis 20 Pa-s bei 5°C.

3. Nahrungsmittel nach Anspruch 2, mit einer Viskositat von 5 bis 16 Pa-s bei 5°C.

4. Nahrungsmittel nach einem der vorangehenden Anspriiche, bei dem das hydrokolloidbildende thermo-
reversible Gel in einer Menge zwischen 0,1 bis 1 Gew.-%, vorzugsweise zwischen 0,2 bis 0,8 Gew.-%, und

besonders vorzugsweise zwischen 0,3 bis 0,5 Gew.-%, vorhanden ist.

5. Nahrungsmittel nach einem der vorangehenden Anspriche, bei dem das hydrokolloidbildende thermo-
reversible Gel, Gellangummi (gellan gum), Karragheen und/oder Agar aufweist.

6. Nahrungsmittel nach einem der vorangehenden Anspriiche, bei dem das auf Zellulosederivat basieren-
de Hydrokolloid in einer Menge von 0,1 bis 4 Gew.-%, vorzugsweise zwischen 0,2 bis 3 Gew.-% und besonders
vorzugsweise zwischen 0,5 bis 1 Gew.-% vorhanden ist.

7. Nahrungsmittel nach einem der vorangehenden Anspruche, bei dem die Trockenmilchbestandteile in ei-
ner Menge zwischen 0 bis 10 Gew.-%, vorzugsweise zwischen 2 bis 8 Gew.-% und besonders vorzugsweise
zwischen 4 bis 7 Gew.-% vorhanden sind.

8. Nahrungsmittel nach einem der vorangehenden Anspriiche, bei dem das Fett in einer Menge zwischen
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0 bis 20 Gew.-%, vorzugsweise zwischen 5 bis 15 Gew.-%, besonders vorzugsweise zwischen 7 bis 10
Gew.-% vorhanden ist.

9. Nahrungsmittel nach einem der vorangehenden Anspriiche, bei dem das Fett in einer Menge zwischen
0,5 bis 10 Gew.-%, vorzugsweise zwischen 2 bis 10 Gew.-%, und besonders vorzugsweise zwischen 3 bis 7
Gew.-% vorhanden ist.

10. Verfahren zur Herstellung eines flissigen, lagerstabilen Nahrungsmittels, bei dem eine Mischung aus
Wasser, Trockenmilchbestandteilen, Fett, natirlicher und/oder modifizierter Starke, hydrokolloidbildendem
thermoreversiblem Gel und auf Zellulosederivat basierendem Hydrokolloid, wobei das Hydrokolloid Hydroxy-
propylmethylzellulose und/oder Methylzellulose umfasst, einer Temperaturerhéhung ausgesetzt wird, derart,
dass die Mischung sterilisiert wird, wonach die Mischung unter dem Einfluss einer Scherung gekihlt wird, und,
falls gewlinscht, einem Schritt, bei dem die Scherung ohne Kihlung fortgefihrt wird.

11. Verfahren nach Anspruch 10, bei dem die Temperaturerh6hung durch eine Erhitzung mit Dampf, gefolgt
von einem Schnell-Kuhlschritt durchgefihrt wird.

12. Nahrungsmittel, das gemaR Anspruch 10 oder 11 erhaltbar ist.

13. Verfahren zur Herstellung von Gebéck, Desserts und Ahnlichem, bei dem eine Gebackfiillung nach An-
spruch 1 bis 10 oder 12 in flissiger Form auf oder in einem Ausgangsprodukt angebracht wird, oder als Aus-
gangsprodukt verwendet wird, wonach das Ausgangsprodukt erhitzt wird, und anschlieRend gekuhlt wird, wo-
nach die Gebackfiillung die gewiinschte Konsistenz erlangt.

Es folgt kein Blatt Zeichnungen
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