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Det beskrives et geleringsmiddel og en fremgangsmite for
omdannelse av en relativt stor sats av kokende melk eller melke-
derivat til gel-form slik at sammenle¢pning og klumpdannelse av
vaesken hindres, som omfatter omrgring av den kokende vaske med
naturlig eller modifisert stivelse, karragengummi, en eller flere
pektiner og en annen gummi valgt fra gruppen bestlende av plante-
frogummier, mikrobielle gummier og cellulosegummier og deretter la
blandingen avkjeles. Et geleringsmiddel for bruk i fremgangsmaten
omfatter opp til 25, fortrinmnsvis 1-10 vektdeler naturlig eller
modifisert stivelse, 0,5-4, fortrinnsvis 1-3 vektdeler karragen-
gummi, 0,5-3, fortrinnsvis 0,5-2 vektdeler pektin(er) og 0,3-3,
fortrinnsvis 0,3-1,5 vektdeler andre gummier, som fortrinnsvis er

xantangummi.
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Foreliggende oppfinnelse gjelder fremstilling av en
gelformig pudding av en terr naringsmiddelblanding, tilpasset
til & rekonstitueres med melk for & danne en pudding i gelform.

Den klassiske, melke-baserte stivelsepudding eller egge-
krem omfatter en blanding av et sgtningsmiddel, f.eks. sukrose,
og et naturlig stivelse~fortykningsmiddel. P& lignende mate
omfatter den klassiske, melke-baserte "flan" (pai-~lignende
rett) en blanding av et sgtningsmiddel, f.eks. sukrose, og et
naturlig geleringsmiddel, f.eks. algegummien karragen.
Kombinasjoner av begge disse systemer er ogsa kjent.

I bruk kan puddingblandingen ferst blandes med en liten
mengde kald melk eller vann for & danne en pasta, kokende melk
tilsettes sa til pastaen under omrering og blandingen gjenopp-
varmes til koking med fortsatt omregring for a gelatinere
stivelsen eller opplese geleringsmidlet. Alternativt blandes
den torre blandingen med tilstrekkelig kald melk eller vann for
& danne en oppslemming og denne oppslemmingen tilsettes med
omrgring til melk som er bragt til kokepunktet} og sd fjernet
fra varmen. Denne blandingen oppvarmes videre til koking med
fortsatt omregring for & gelatinere stivelsen eller opplese
geleringsmidlet.

I enda en fremstillingsmetode tilsettes den terre
blandingen til kald melk og oppvarmes med kontinuerlig omrering
inntil koking for & gelatinere stivelsen eller opplese
geleringsmidlet. Ved avkjeling stivner blandingen til en gel.

Disse fremstillingsmetodene forbruker mye tid, og man ma
vere forsiktig for & unnga dannelse av klumper. Det kreves
ogsa forsiktighet for a unnga brenning av den fortykkede
melkeblandingen under koking. _

Blandinger er ogsd tilgjengelige for husmoren ved hvis
hjelp den ovenstdende fremgangsmate forenkles betydelig. Et
eksempel pd& slike blandinger er en blanding av et setnings-
middel, en naturlig eller modifisert stivelse og et fortyk-
ningsmiddel bestdende av en vegetabilsk gummi og karragengummi.
Denne blandingen kan tilsettes i pulverform av husmoren direkte
til kokende melk for & fremstille et klumpfritt produkt som
etter avkjeling stivner til en fast, glatt teksturert gel.
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Populariteten til melke-baserte, gelerte puddinger er slik
at det er et behov for dem av catering-firmaer, f.eks. for bruk
i restauranter og institusjoner som f.eks. sykehus og skoler.
Fremstilling av slike puddinger i catering-skala omfatter frem-
stilling av satser som er meget sterre enn i husholdningsskala.
Catering-markedet stiller ogsd forskjellige krav til kvalitet
og ytelse pa melke-baserte puddinger enn de som er beregnet for
husholdningsbruk. Det foretrekkes f.eks. & ha et produkt som
har en relativt lav viskositet i varm tilstand for & lette
porsjonering av den varme puddingen, for & redusere tendensen
hos den varme blandingen til & bli svidd eller brenne fast til
overflaten av fremstillingskaret og & forenkle rensing av
fremstillingskaret. Den ferdige puddingen skal fortrinnsvis ha
en glatt, kremaktig tekstur. Den skal ogsa vare lett a:fjerne
fra formene og vare lett & oppdele og porsjonere.

Det er ogséa viktig at puddingen ikke undergdr synerese,
spesielt etter & ha vert delt. Synerese er et fenomen i
hvilket gelen har tendens til a krympe og f& en vaskefase til &
skille seg ut. Puddinger fremstilt i catering-bransjen m& ha
lagringsstabilitet, siden de kan vare fremstilt lenge for bruk,
og nadr de oppdeles, kan ubrukte biter eller porsjoner matte
lagres i noen tid. Synerese nedsetter denne ngdvendige
lagringsstabilitet.

Det er ved fremstilling av slike store satser for &
tilfredsstille kravene til catering-markedet at det er oppstatt
problemer med de blandinger som er beskrevet ovenfor.

Ett problem er dannelsen av Klumper som fordrsakes av
vanskeligheten i adekvat dispergering av puddingblandingen i
store satser. Et annen problem utgjgr sammenlgpning av den
melk som anvendes for & rekonstituere den teorre nzringsmiddel-
blandingen og etter undersgkelse er det oppdaget at sammen-
lpopning opptrer som et resultat av varmeretensjon hos material-
massen i en stor sats.

. Virkningen av den tilbakeholdte varmen er & utsette
blandingen for en forhgyet temperatur i meget lengre tid enn
det er vanlig nar den tilsvarende blanding anvendes i

husholdningsskala. Det er ogsa funnet at sammenlepning har
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tendens til & opptre med satser pa 2 liter eller mer, og da
satser pd 10 liter eller mer er vanlig i catering-skala, er det
klart at de blandinger som for tiden er tilgjengelige pa
detaljmarkedet ikke er tilfredsstillende for catering-bransjen.

Det er essensielt for den melken som den torre nerings-
middelblandingen settes til, & vare kokende eller nazr koking
fordi stivelsen ma gelatinere for a vere effektiv, og for
gelatinering er en temperatur pa 80°C eller heyere nedvendig.
Det er ogsa vanskelig & gke avkjelingshastigheten for en stor
sats, siden store volumer er vanskeligere a manipulere. Vi har
nd imidlertid funnet frem til en terr neringsmiddelblanding som
kan anvendes i catering-skala, f.eks. for & fremstille en sats
av melke-basert pudding pa 2 liters volum eller mer som har en
viskositet som er egnet for helling og som har redusert tendens
til & brenne fast 1 beholderen ved fortsatt oppvarming. Denne
puddingen lgper ikke sammen nadr den underkastes forhgyede
temperaturer i lengre tid enn det er vanlig, kan lett fjernes
fra formene, har en glatt, kremaktig tekstur og kan lett
oppdeles og porsjoneres.

Ifelge oppfinnelsen anvendes ved fremstilling av en melke-
basert pudding et se¢tningsmiddel, en naturlig eller modifisert
stivelse, karragengummi, ett eller flere pektiner, en xantan-
gummi og, eventuelt, ett eller flere smaks- eller farvestoffer,
idet blandingen kan tilsettes direkte til kokende melk uten &
danne klumper eller f& melken til 4 leope sammen og ved
avkjeling & stivne til en fast, lagringsstabil gel.
Fremgangsmaten er angitt i krav 1, og spesielle utforelses-
former av den i krav 2-4.

Den naturlige eller modifiserte stivelse som anvendes i
blandingen ifplge oppfinnelsen kan vare en hvilken som helst
stivelse som vanligvis anvendes ved fremstilling av pudding.
For eksempel kan det som naturlig stivelse anvendes mais-
stivelse eller tapiokastivelse, mens eksempler pa modifiserte
stivelser omfatter en fosfat-tverrbundet, voksaktig mais-
stivelse og stivelser som er tverrbundet med adipinsyre.

Setningsmiddelbestanddelen i blandingen som anvendes ved

oppfinnelsen kan vare et hvilket som helst sgtningsmiddel som
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vanligvis anvendes i kommersielle dessertblandinger, f.eks.
sukrose, fruktose, glukose, en maissirup, en hydrogenert
maissirup eller kombinasjoner av disse s¢tningsmidler.
Kunstige setningsmidler som f.eks. sakkarin kan ogsd danne en
del av denne bestanddel av blandingen. V

Et bredt omrdde av smaksstoffer kan eventuelt vare
bestanddeler i den nevnte blanding, f.eks. vanilje-, karamell-,
rom—-, kaffe-, sjokolade- eller frukt-smaksstoffer. Egnede
farvestoffer kan vere et hvilket som helst slikt produkt som er
godtagbart ifelge den relevante nazringsmiddellov. Typisk kan
et smaksstoff omfatte 0,1 til 10 vekt% av blandingen og et
farvestoff 0,001 til 0,1%.

Mengdene av bestanddelene i blandingen som anvendes ved
oppfinnelsen kan passende vare som felger:

30 - 70, fortrinnsvis 40 - 70 vektdeler sptningsmiddel,

opp til 25, fortrinnsvis 1 - 10 vektdeler stivelse,

0,5 - 4, fortrinnsvis 1 - 3 vektdeler karragengummi,

0,5 - 3, fortrinnsvis 0,5 - 2 vektdeler pektin(er) og

0,3 - 3, fortrinnsvis 0,3 - 1,5 vektdeler andre gumnier.

Mengdene kan velges fra de omrader som er angitt ovenfor,
idet felgende synspunkter tas i betraktning, sa vel som
subjektive faktorer som f.eks. den gnskede tekstur og
munnfelelse:

a) Septningsmidlet og mengden av det velges for & passe til
smaken til den potensielle forbruker. Det anbefales ikke

a bruke et for krystallinsk sukker, siden denne formen

fremmer klumpdannelse i den rekonstituerte pudding.

b) Stivelse er en bestanddel som har en fordelaktig
innvirkning pa produktets tekstur og gje¢r den kremaktig.

For mye stivelse ¢ker imidlertid tendensen til klump-

dannelse i den rekonstituerte puddingen og gir en gel som

er vanskelig a oppdele og frigjgre fra formen. Stivelsen
reduserer ogsa teﬁdensen til synerese.
c) Karragen (eller alge)-gummi forbedrer evnen hos en stgpt

pudding til & skilles fra formen, men i gkende mengder har

den tendens til & gi en spro gel som oppviser synerese.
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d) Pektiner har den enskelige egenskap & redusere synerese,
men i okende mengder er det funnet at de er hovedarsaken
til sammenlepning.

e) Nazrveret av plantefreg-gummi, f.eks. johannesbredtre-gummi,
mikrobiell gummi, f.eks. xantangummi eller cellulosegummi,
f.eks. metylcellulosegummi, er viktig for & hindre sammen-
lopning, men for mye kan gi det rekonstituerte produktet
en darlig munnfelelse, f.eks. en uensket klebrighet.

En terr nzringsmiddelblanding som er funnet a vare
spesielt tilfredsstillende, har felgende mengder av

bestanddeler:
50 vektdeler setningsmiddel
5,5 vektdeler stivelse {
2,2 vektdeler karragengummi
1,1 vektdeler pektin
0,5 - 1,0 vektdel xantangummi

De torre neringsmiddelblandingene ifplge oppfinnelsen kan
rekonstitueres med melk eller med et melkederivat som kan lope
sammen. Melken kan ha heyt fettinnhold (f.eks. ca. 3,8 vekt$%
fett) eller lavt fettinnhold (f.eks. ca. 1,5 vekt% fett) og kan
vare homogenisert, uhomogenisert, pasteurisert eller sterili-
sert. Den pdvirkning som er ngdvendig for rekonstitusjon er a
oppvarme melken til koking (92-95°C), tilsette blandingen og
omrore i en kort tid, f.eks. opp til ca. 5 min. og sa
porsjonere eller helle i former og tillate & avkjele og stivne.

De felgende tester 1 - 16 ble utfeort og eksemplifiserer de
undersokelser som gikk forut for oppfinnelsen av de blandinger
som Kkreves her.

I testene ble 2 liter melk med heoyt fettinnhold (3,5 vekt%
fett) oppvarmet til koking i en kjele og testpulveret tilsatt
og omrort i 2 min. mens koking fortsatte. Vasken ble s& hellet
i en 2-liters rektangulzr form. Resultatene av en rekke tester
fremgdr. av tabellen. I hvert tilfelle inneholdt blandingen 50
g finmalt sukrose, 5,5 g av en fosfat-tverrbundet, voksaktig
maisstivelse og gummibestanddelene og deres mengder i gram som
vist.
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Karragen- Xantan-—
Test gumnmi Pektin Gelatin Stivelse* gummi Resultat
1 1,55 1,40 - - - sammenlept
og kunne
ikke
formes
1,55 1,40 0,5 - - sammenlept
1,55 1,40 1,0 - - sammenlept,
: viste
synrese og
var vanske-
lig & ut av
formen
4 1,30 1,70 - - - sammenlept
5 1,30 1,70 0,5 - - sammenlept
6 1,30 1,70 1,0 - - sammenlept
7 1,60 1,10 - - - sammenlept
8 1,60 1,10 0,5 - - sammenlept
9 1,60 1,10 1,5 - - sammenlegpt
10 2,00 1,10 - - - sammenlppt
11 2,50 1,10 - - - sammenlppt
12 2,00 0,50 - - - sammenlegpt
13 1,00 0,50 - - - sammenlegpt
14 3,00 - - 4,0 .- sammenlept
og klumpet
15 2,10 1,10 - - - synerese
16 2,10 1,10 0,5 - - sammenlept
17 2,20 1,10 - - 0,5 ingen
sammen-
lgpning
ingen
synerese
18 2,20 1,10 - - 1,0 ingen
sammen-
lppning
ingen
synerese

*Fosfat-tverrbundet, voksaktig maisstivelse i tilegg til den
som allerede er til stede.
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Det produkt som ble testet i testene 17 og 18 var
karakterisert ved dannelse av en klump-fri, flytende blanding
som ikke viste sammenlgpning og kunne helles eller porsjoneres
mens den var varm, og som ga en gel som var fast og lett kunne
oppdeles, og som var lagringsstabil uten & vise synerese. Den
ferdige pudding hadde ogsd en glatt, kremaktig tekstur.

Patentkrayvw

1. Fremgangsmate for fremstilling av en pudding i gel-
form ved anvendelse av kokende melk, karakterisert
v e d at den kokende melk omrgres med et setningsmiddel i en
mengde av 30-70 vektdeler, stivelse i en mengde av 0,1-25 vekt-
deler, 0,5-4 vektdeler karragengummi, 0,5-3 vektdé;er av et
eller flere pektiner og 0,3-3 vektdeler xantangummi, hvor ca.
60 gram av blandingen settes til ca. 2 liter av melken, og
blandingen avkijeles.

2. Fremgangsmate ifelge krav 1,
karakterisert ved at det lages en blanding av
fglgende mengder i vektdeler av de forskjellige bestanddeler:

40 - 70 setningsmiddel

1 - 10 stivelse
1 - 3 karragengummi

0,5 - 2 pektin

0,3 - 1,5 xantan-gummi, idet ca. 60 gram av blandingen
settes til ca. 2 liter av melken, og blandingen avkjeles.

3. Fremgangsmate ifelge krav 2,
karakterisert ved at det lages en blanding av
felgende mengder i vektdeler av de forskjellige bestanddeler:

50 sgtningsmiddel

5,5 stivelse

2,2 karragengummi

1,1 pektin

0,5 - 1,0 xantangummi, idet ca. 60 gram av blandingen
settes til ca. 2 liter av melken, og blandingen avkjeles.

4. Fremgangsmate ifelge et hvilket som helst av de
foregdende krav, k arakterisert ved at det som
stivelse anvendes en fosfat-tverrbundet maisstivelse.
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