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64 Fondantund Verfahren zu seiner Herstellung.

@ Der spritzfahige Fondant hat wenigstens 0,5 Tage

nach seiner Fertigstellung, im ausgekiihiten Zustand,
einen refraktometrisch gemessenen Feststoffgehalt von 68
bis 75 Gewichtsprozent, mit weniger als 1 Gewichtspro-
zent Stabilisator, welcher in geeigneter Konzentration
thixotrop sein kann. — Dadurch wird das Entmischen, und
die vorzeitige Kontamination vermieden und leichtes Sprit-
zen, guter Verlauf und rasches Trocknen erreicht. Bei der
Herstellung wird ein weniger als 2 Gewichtsprozent Stabi-
lisator enthaltendes Verdiinnungsmittel friinestens beim
Tablieren zugesetzt. Dies ergibt eine relativ rasche einfa-
che und wirkungsvolle Produktion.
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Beschreibung

Die Erfindung bezieht sich auf einen Fondant
nach dem Oberbegriff des Anspruch 1 und ein Ver-
fahren zu seiner Herstellung.

Herkémmlicher Fondant ist eine ca. 85 bis 90
Gewichtsprozent Feststoff, vorwiegend Zuckerarten,
enthaltende wéssrige Masse, und wird durch Ko-
chen, Rihren (Tablieren) und Abkiihlen erzeugt.
Man verwendet solchen Fondant beispielsweise
zum Ubergldnzen (Glasieren) von Geb#ck, zum
Fillen von Pralinen, zur Herstellung von Konfekt
und flr viele weitere Stsswarenzwecke. Herkdmmli-
cher Fondant enthélt feste Zuckerteilchen, welche
in einer Zuckerlésung suspendiert sind. Ein zucker-
freier Fondant ist im Schweizer Patent 684 148, be-
ansprucht und beschrieben, welcher sich wie her-
kémmilicher Zuckerfondant verwenden I&sst.

Zum Verwenden wird sowohl der zuckerhaltige
und als auch der zuckerfreie Fondant wegen seiner
festen Konsistenz aufgewarmt, und oftmals nach-
verdiinnt, bevor er (z.B. mittels Pinsel) auf Geback
oder dergl. aufgetragen werden kann. Das ist ar-
beitsintensiv. Es kann auch zu wenig oder zuviel
verdiinnt werden, was eine Standardisierung fast
verunmoglicht.

Wegen des grossen Arbeitsaufwandes wird ver-
sucht, den Fondant durch eine Spritzvorrichtung auf
Geback und dergl. aufzutragen, wozu es eines
spritzighigen Fondants (auch Fliissigiondant ge-
nannt) bedarf.

Wenn man Fondant einfach mit Wasser ver-
dinnt, um ihn dadurch spritzfahig zu machen, erge-
ben sich gravierende Nachteile, wie zum Beispiel:

— Seizt man zum Herstellen eines spritzfdhigen
Fondants ausreichend Wasser zu, kann es zum
Aufiésen von feinen Zuckerpartikeln (Kristalle) kom-
men, wodurch der Fondant-Charakter sich ver-
schlechtern kann, insbesondere wenn der verdiinn-
te Fondant erwédrmt wird.

~ Nach einer vorgenannten Verdlinnung
schwimmt bald einmal eine diinnfliissigere wéssrige
Schicht auf, die rasch durch Keime (Schimmel,
Hefe etc.) befallen wird und zum Verderben des
spritzfdhig verdiinnten Fondants fiihrt.

— Der nur mit Wasser verdlinnte Fondant ist also
weder stabil noch haltbar.

Will man die Nachteile vermeiden, welche bei der
Verdiinnung mit Wasser alleine entstehen, indem
man irgendein Verdickungsmittel im Zuge der Ver-
dinnung des Fondants hinzufiigt, kann man zwar
die Stabilitdt soweit erh6hen, dass keine diinnfliissi-
ge Flissigkeit mehr aufschwimmt, muss dafiir aber
beispielsweise folgende Nachteile in Kauf nehmen:

Der so erhaltene Fondant ist

~ beim Spritzen z&h und neigt zum Fadenziehen
und zur Tropfenbildung,

— er verlauft schlecht,

— er trocknet schlechter und

— er glanzt kaum.

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, einen
spritzfdhigen Fondant (zuckerhaltig und/oder zuk-
kerfrei) zu schaffen, welcher die vorgenannten
Nachteile vermeidet.
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Zur Loésung dieser Aufgabe wird der im Anspruch
1 gekennzeichnete Fondant und ein Verfahren zu
seiner Herstellung vorgeschlagen.

Ein erfindungsgemésser spritzfahiger Fondant hat
demnach (refraktometrisch gemessen) unmittelbar
nach seiner Fertigstellung einen Feststoffgehalt von
75 bis 84, vorzugsweise von 78 bis 81 Gewichts-
prozent, der grosstenteils aus Zucker und/oder Di-
sacharidalkohol bzw. anderen geeigneten Zucker-
austauschstoffen besteht. Er ist in der Regel zé&h-
fliissig.

Bestimmt man den Feststoffgehalt des erfin-
dungsgeméssen spritzfahigen Fondants (ebenfalls
refraktometrisch) wenigstens 12 Stunden nach sei-
ner Fertigstellung im abgekihlten Zustand, stelit
man fest, dass er 68 bis 75, vorzugsweise 69 bis
73 Gewichtsprozent betrigt. Diese Messung erfolgt
zweckmdssig 2 bis 3 Tage nach der Herstellung.

Im erfindungsgeméassen spritzfahigen Fondant
kénnen gewiinschtenfalls geeignete Mengen an (b-
lichen Hilfsstoffen, wie Farbe, Konservierungsmittel,
Fette, Kakao efc. enthalien sein.

Gemiss Schweizer Patent 684 148 wurde ein
zuckerfreier Fondant vorgeschlagen, welcher Di-
sacharidalkohol, z.B. Isomalf, enthdit. Man kann
den dort genannten zuckerfreien Fondant nach der
dort genannten Methode herstellen und dann zu ei-
nem erfindungsgeméssen spritzfahigen Fondant
weiterverarbeiten.

Als Stabilisator kommen solche in Frage, die in
wissriger Aufbereitung thixotrope Eigenschaften
entfalten konnen. Beispielsweise kénnen Schutzkol-
loide in Frage kommen. Pflanzliche Stabilisatoren
eignen sich besonders, wobei insbesondere Karra-
ghenexirakte besonders vorteilhaft sind. In der Re-
gel kommt man mit sehr kleinen Mengen aus. Es
kann sich dabei um eine bis mehrere negative
Zehnerpotenzen eines Gewichtsprozents des ferti-
gen Spritzfondants handeln. Wesentlich ist, dass
ein Gel des Stabilisators thixotrop sein kann und
gegebenenfalls auch reversibel thermisch verflis-
sigbar ist.

Im erfindungsgeméssen Verfahren zur Herstel-
lung des erfindungsgemassen spritzfahigen Fon-
dants setzt man einem normal konzentrierten Fon-
dant ein (bei genligender Konzeniration) thixotrope
Eigenschaften aufweisendes Verdlnnungsmittel frii-
hestens beim Tablieren zu, welches ausser Wasser
nur Stabilisator in sehr geringen Mengen (weniger
als 2 Gewichtsprozent) enthélt.

In der einzigen Zeichnungsfigur ist ein Schema
wiedergegeben. Darin bedeuten:

1 Vorldsekessel, welcher mit Heizung und Rihr-
mitteln versehen ist.

2 Durchlauf-W&rmetauscher.

3 Tabliermaschine mit Kihimitteln.

31 Kiihizylinder von 3.

32 Tablierzylinder von 3, mit Warmetauscher.

4 Eventuell vorgesehene Dosiervorrichtung an
32, zur eventuellen Zufuhr von Verdlnnungsmittel.

5 Eventuell vorgesehener statischer Mischer.

6 Dosiervorrichtung an 5, zur eventuellen Zufuhr
von Verdlinnungsmittel.

7 Produkibehélter.
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Die in der einzigen Zeichnungsfigur als Blockdia-
gramm wiedergegebene Vorrichtung wird in den
Beispielen 1 und 2 in zwei Varianten verwendet.
Das schliesst nicht aus, dass auch andere Vorrich-
tungen einsetzbar wéren.

im Beispiel 1 wird das Verdiinnungsmittel durch
die Dosiervorrichtung 4 zugesetzt, wobei der Fon-
dant nach dem Tablierzylinder 32 direkt in Produki-
behalter 7 abgefiillt wird. Der Mischer 5 und die
Dosiervorrichtung 6 werden dabei nicht gebraucht;
sie kénnten entfallen.

Im Beispiel 2 erfolgt die Zugabe des Verdin-
nungsmittels in den Mischer 6 durch die Dosiervor-
richtung 6. Die Dosiervorrichtung 4 wird nicht be-
niitzt und kénnte entfallen.

Beispiel 1:

- Im Vorlosekessel 1 werden 100 Gewichtsteile
Zucker mit 33 Gewichtsteilen Wasser und bis zu 25
Gewichtsteilen eines etwa 75- bis 80prozentigen
wassrigen Glukosesirups unter Umriihren auf eine
Temperatur {ber 105 Celsiusgrad erhitzt und ge-
kocht, wobei Wasserdampf entweicht.

- Die so erhaltene Masse wird durch den Durch-
lauf-Warmetauscher 2 geschickt und auf 113 bis
116 Celsiusgrad weiter erhitzt, wobei wieder Was-
serdampf entweicht.

— Nun gelangt die Masse in die Tabliermaschine 3,
wo sie (falls kein Verdiinnungsmittel zugesetzt wird)
im Kuhlzylinder 31 und dann im Tablierzylinder 32
in einen gebrauchsfihigen, aber nicht spritzfahigen
Fondant verwandelt wird.

In erfindungsgemésser Weise wird in diesem Bei-
spiel zwischen dem Kihlzylinder 31 und dem Ta-
blierzylinder 32 mittels Dosiervorrichtung 4 eine
Menge von 40 bis 100 Gramm Verdinnungsmittel
pro Kilogramm Fondant zugesetzt. Das Verdiin-
nungsmittel enthalt soviel Stabilisator, hier ein Kar-
raghenextrakt, dass im fertigen Fondant weniger als
1 Gewichtsprozent Stabilisator enthalten ist. Die
Austrittstemperatur am Ende des Tablierzylinders
32 ist 40 bis 55 Celsiusgrad, und der Fondant hétte
unverdiinnt einen Feststoffgehalt von 85 bis 88 Ge-
wichtsprozent.

Das Produkt kann entsprechend der gestrichelten
Linie direkt in Produktebehélter 7 abgefiilit werden.

Der Fondant ist wahrend des Abfiillens fliissig und
bleibt dies auch bei normalen Lagertemperaturen,
selbst wenn er beim Lagern etwas z&hfllissiger wird.

Der so erhaltene erfindungsgemésse spritzféhige
Fondant setzt beim Lagern nicht ab, ist also stabil
und haltbar. Er kann zum Spritzen kurzzeitig pro-
blemlos auf Temperaturen von 40 bis 55 Celsius-
grad erwarmt werden, wobei er relativ leicht fliesst.
Die mechanische Beanspruchung beim Spritzen for-
dert wegen der thixotropen Eigenschaften des Sta-
bilisators die Fliesseigenschaften des Fondants. Die
Kristalle bleiben trotz Erw&rmen erhalten, der Fon-
dant verfliesst gut auf der Ware und der Ge-
schmack und die Farbe sind gegenliber festem
Fondant unbeeintrachtigt.

in analoger Weise liesse sich auch ein zucker-
freier Spritzfondant erzeugen, wenn die erforderli-
chen Anpassungen erfolgen.
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Beispiel 2:

— Man arbeitet wie im Beispiel 1, gibt aber zwi-
schen Kiihlzylinder 31 und Tablierzylinder 32
NICHT Verdiinnungsmittel zu.

Am Austritt des Tablierzylinders ist also ein nicht
spritzfahiger Fondant mit einem Feststoffgehalt von
85 bis 88 Gewichtsprozent vorhanden.

Von hier gelangt dieser Fondant zum statischen
Mischer 5, wo ihm durch die Dosiereinrichtung die
im Beispiel 1 genannte Menge an Verdiinnungsmit-
tel beigemischt wird, wobei auch eine weitere Ab-
kihlung oder Erwarmung erfolgen kann.

Man gelangt wiederum zu einem spritzfdhigen
Fondant (auch Fiiissigfondant genannt) mit &hnii-
chen Eigenschaften wie im Beispiel 1.

Auch bei diesem Verfahren ist mit entsprechen-
den Anpassungen zuckerfreier Fliissigfondant her-
stelibar.

Man kann den geschilderten Fondants auch noch
die Ublichen Hilfsstoffe, wie Farbe, Aroma etc. zu-
geben.

Patentanspriiche

1. Spritzfahiger Fondant, dadurch gekennzeich-
net, dass er, wenigstens 0,5 Tage nach seiner Fer-
tigstellung, im ausgekiihlten Zustand, einen refrak-
tometrisch gemessenen Feststoffgehalt von 68 bis
75 Gewichtsprozent hat, fliissig ist, wobei der Fest-
stoffgehalt vorwiegend aus Zucker undfoder einem
Zuckeraustauschstoff in Gegenwart von weniger als
1 Gewichtsprozent eines thixotropiefahigen Stabili-
sators besteht.

2. Spritzfahiger Fondant nach Anspruch 1, da-
durch gekennzeichnet, dass der Fondant wenig-
stens 0,5 Tage nach seiner Fertigstellung, im aus-
gekiihlten Zustand, einen refraktometrisch gemes-
senen  Feststoffgehalt von 69  bis 73
Gewichtsprozent hat.

3. Spritzfahiger Fondant nach Anspruch 1 oder 2,
dadurch gekennzeichnet, dass er, unmittelbar nach
seiner Fertigstellung, im noch warmen Zustand, ei-
nen refraktometrisch gemessenen Feststoffgehalt
von 75 bis 84 Gewichtsprozent, vorzugsweise von
78 bis 81 Gewichtsprozent aufweist.

4. Spritzfahiger Fondant nach einem der Anspri-
che 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass er
hochstens 0,2 Gewichtsprozent an Stabilisator ent-
hélt.

5. Spritzfahiger Fondant nach einem der Anspri-
che 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, dass der Sta-
bilisator pflanzlichen Ursprungs ist.

6. Spritzfahiger Fondant nach einem der Anspri-
che 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, dass der Sta-
bilisator ein Karraghenextrakt ist.

7. Spritzfahiger Fondant nach einem der Anspri-
che 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, dass er beim
Erwarmen aus seinem relativ festen kalten Zustand
in einen fliessfahigeren Zustand Uberflhrbar ist, aus
welchem er durch Abkiihlen wieder in seinen friihe-
ren festeren Zustand zurlickfiihrbar ist.

8. Verfahren zum Herstellen des spritzfahigen
Fondants nach einem der Anspriiche 1 bis 6, da-
durch gekennzeichnet, dass man einen nicht spritz-
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fahigen Fondant herstellt und friihestens beim Ta-
blieren ein Wasser und weniger als 2 Gewichispro-
zent Stabilisator enthaltendes Verdiinnungsmittel
zusetzt.

9. Verfahren nach Anspruch 8, dadurch gekenn- 5
zeichnet, dass man das Verdiinnungsmittel nach
dem Tablieren zum Fondant mischt.

10. Verfahren nach Anspruch 8 oder 9, dadurch
gekennzeichnet, dass man dem nicht spritzfihigen
Fondant weniger als 10 Gewichtsprozent Verdiin- 10
nungsmittel zumischt.
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