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Erfindungsanspruch:

1. Verfahren zur Herstellung von fetthaltigem Speiseeis, vorzugsweise Softeis und Eiskrem auf der Basis von Mischungen ihrer
pulverférmigen Bestandteile, vorzugsweise von Milchpulver, Saccharose, Eipulver, geschmacks- und aromgebenden
Zusatzstoffen, sowie gegebenenfalls Milch, Milchkonzentraten, Fett, Wasser, Frischei und Stabilisatoren, dadurch
gekennzeichnet, da? den ausgewéhiten pulverformigen Bestandteilen ein gelbildendes Starkehydrolysenprodukt mit
niedrigem Dextroseédquivalent von vorzugsweise 5 bis 8% in einer Menge von 3 bis 5 Ma.-% bezogen auf das fertige Speiseeis
zugesetzt wird und die vermischten pulverférmigen Bestandteile zunéchst in eine vorgegebene erwdrmte Mischung aus
Wasser und Fett, mit einem Fettanteil von 3 bis 10 Ma.-% bezogen auf das fertige Speiseeis, unter Riihren eingetragen werden
und danach unter weiterem Riihren eingetragen werden und danach unter weiterem Riihren eine Zugabe von Restwasser
erfolgt, worauf — gegebenenfalls nach Pasteurisieren und Homogenisieren — der fertige Speiseeismix in an sich bekannter
Weise weiterverarbeitet wird.

2. Verfahren nach Punkt 1, dadurch gekennzeichnet, dafd 1 Masseteil des Eispulvers in eine Mischung aus 0,4 bis 1,6 Masseteile
Wasser und 0,1 bis 0,45 Masseteilen Fett, vorzugsweise Milch- bzw. Pflanzenfett, unter Riihren eingetragen wird und danach
die Zugabe des Restwassers in einem Anteil von 1,0 bis 1,6 Masseteilen, gegebenenfalls nach Zugabe geschmacks- und
aromagebender Zusatzstoffe in einem Anteil von 0,01 bis 0,25 Masseteilen, unter weiterem Riihren erfolgt.

Hierzu 3 Seiten Tabellen

~ Anwendungsgebiet der Erfindung

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von fetthaltigem Speiseeis, vorzugsweise von Softeis und Eiskrem, sowie der
Mischungen ihrer pulverférmigen Bestandteile auf der Basis von Milchpulver, Saccharose, Eipulver, geschmacks- und
aromagebenden Zusatzstoffen sowie gegebenenfalls Milch, Milchkonzentraten, Fett, Wasser und Frischei. Das
Hauptanwendungsgebiet der Erfindung liegt in der industriellen Produktion von Speiseeispulver und Speiseeis.

Charakteristik der bekannten technischen Lésungen

Die Herstellung von Speiseeis auf der Basis der Hauptbestandteile Milchpulver bzw. Milch, Milch- bzw. Pflanzenfett, Saccharose
und Wasser ist im Prinzip bekannt. Bei den im Vergleich zum Frucht- oder Streicheis fettreichen Speiseeissorten ,Eiskrem”
(gehartete Form) und ,Softeis” (ungehértete Form) liegt die Gesamtsumme aller Trockenmassebestandteile tiblicherweise
zwischen 25 und 40 Ma.-%, wenn man bezliglich Geschmack, Kérper (, Mundgefihl”), Geflige, Aufschlagfahigkeit und
Haltbarkeit qualitativ hochwertige Erzeugnisse herstelien will. Neben den sensorischen Qualitdtsmerkmalen sind es vor allem
technologische Griinde, die in der Praxis der Eiskremherstellung zur Wahl dieses Trockenmassebereichs gefuhrt haben. Je
hoher der Anteil der Trockenmasse ist, um so geringer ist die auszufrierende Wassermenge, und um so kiirzer ist die
Gefrierdauer. Beide Faktoren wirken sich auf die Kosten der Eiskremherstellung positiv aus. Es ist aber auch zu beachten, daR mit
der Erh6hung des Trockenmasseanteils die Herstellungskosten infolge vergréRerten Einsatzes an Rohstoffen und auch der
Nahrungsenergiegehalt steigen.

Neben der Gesamttrockenmasse wirkt sich ein ausgewogenes Verhéltnis der sich wechselseitig stark beeinflussenden
Bestandteile auf technologische Parameter des Herstellungsprozesses und auf die Qualitat des Endproduktes aus. Deshalb sind
Rezeptur- bzw. Rohstoffanderungen bisher nur in engen Grenzen ohne QualitdtseinbuRen méglich. Als besonders giinstig hat
sich bei den bisher bekannten Zusammensetzungen ein Verhaitnis von Fett zu Saccharose zu fettfreler Milchtrockenmasse wie
1,0:1,4:1,2 erwiesen.

Das Fett hat dabei vor allem die technologische Funktion, die Aufschlagfahlgkelt des flissigen Eismixes und den
Schmelzwiderstand des Eiskrems zu erhéhen. Deshalb enthalten hochwertige Eiskremsorten einen Fettanteil von etwa 10 bis
12Ma.-%. Andere technologische Eigenschaften des Eismixes wie Viskositat, Aufschlagvermégen und Gefriereigenschaften
sowie wichtige Qualitdtsmerkmale des Eiskrems werden maRgeblich durch den Saccharosegehalt beeinfluRt.

Hierbei wird im herkdmmlichen Sinne auf ein , Fett-Saccharose-Gleichgewicht” geachtet, so daR z.B. bei Erhdhung des
Fettgehalts auch der Saccharosegehalt heraufgesetzt wird. Eine Saccharosekonzentration von etwa 13 bis 16 Ma.-% wird als
effektivangesehen.

Die Hauptbestandteile der in Eiskrem und Softeis enthaltenen fettfreien Milchtrockenmasse sind die Milchproteine und die
Lactose. Mit einem hohen Gehalt an fettfreien Milchtrockenmasse erreicht man eine gute Aufschlagfahigkeit des Eismixes und
eine groRe Stabilitdt des Endproduktes. Mit zunehmendem Gehalt an fettfreier Milchtrockenmasse kommt es zur Bildung
kleinerer Eiskristalle und damit zu einer Verbesserung der sensorischen Eigenschaften. Der Eiskrem nimmt eine kremigere
(sahnigere) und geschmeidigere Konsistenz an, wobei die Menge des auszufrierenden Wassers abnimmt. In der Praxis der
Eiskremherstellung haben sich Gehalte von etwa 10 bis 12 Ma.-% fettfreie Milchtrockenmasse durchgesetzt. Bei hohen Werten
vonz.B. 14 bis 15Ma.-% ist mitzunehmender Lagerungsdauer ein , Sandigwerden” des Eiskrems zu beobachten, was durch das
allméhliche partielle Auskristallisieren der Lactose bedingt ist. Derartig hohe Werte an fettfreier Milchtrockenmasse kénnen nur
dort gewéhlt werden, wo das Auskristallisieren der Lactose durch raschen Umschlag verhindert wird. Dies ist bei der
Softeisherstellung der Fall, wo unmittelbar nach der Herstellung in Kleinfreezern der Verkauf erfolgt.
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Es gehért zum Stand der Technik, daR in einer Reihe von Eiskremrezepturen bekannte Hydrolysenprodukte der Stérke, die mit
Wasser keine Gele bilden, eingesetzt werden. So spielen Stérkesirupe, deren durch das Dextrosedquivalent DE gekennzeichneter
Abbaugrad zwischen etwa 35 und 65% liegt, eine bedeutende Rolle bei der Eiskremproduktion. Derartige Sirupe.mit mittlerem
bis hohem Verzuckerungsgrad, die in der internationalen Zeitschriften- und Patentliteratur oft auch als , Glucosesirupe”
bezeichnet werden, verbessern das Abschmelzverhalten des Eiskrems und sollen durch Steuerung der Lactosekristallisation das -
.Sandigwerden” des Produktes verhindern, insbesondere bei Anwendung hoher Anteile an fettfreier Milchtrockenmasse. Du rch
den Einsatz derartiger Starkesirupe ist es weiterhin méglich, die StiRe zu regulieren und die Gesamttrockenmasse zu erhShen,
ohne den Gefrierpunkt wesentlich zu erniedrigen. In bekannten Rezepturen werden bis zu etwa 25 Ma.-% Saccharose durch
Stérkesirup ersetzt. Zugleich liegt ein Austausch von Saccharose durch Saccharide der Maltosereihe in gesundheitlichem
Interesse. In einem Fall werden Maissirupfeststoffe mit einem DE-Wert von 42% in einer Menge von 5%verwendet umdie SiiRe

zuregulieren (DE-OS 2641845). i e

Nlchtgelblldende Starkehydrolysenprodukte mit n|edr|gem DE-Wert {unterhalb 20%) sollen in Kombinaten mit Stabilisatoren
wie Johannisbrotkernmehl, Taragummi, Agar-Agar, Xanthan und Carragheenan vor allem das Mundgefiihl von Eiskrem
verbessern (DE-OS 2744614); dabei wird z.B. Maltodextrin mit einem DE-Wert von 17% in einem Anteil von 1,7 bis 2,0Ma.-% in
Kombination mit verschiedenen der genannten Stabilisatoren eingesetzt. Stabilisatoren sind bei der Eiskremherstellung
eingesetzte Hilfsstoffe, welche die gegebenenfalls unter Emulgatorzusatz hergestellte Emulsion im Eismix stabilisieren, damit
das Gefiige des Eiskrems bzw. des Softeises verbessern und die Bildung groRer Eiskristalle verhindern. Insbesondere muf3 der
Stabilisator in dem aufgeschlagenen Softeis bzw. Eiskrem das aus einer Fett-Wasser-Emulsion und eingeschlagener Luft
bestehende System vor und wihrend des Gefrierprozesses stabil erhalten. Normalerweise liegen die Einsatzmengen von
Stabilisatoren zwischen 0,2.und 0,5 Ma.-%.

Der bisher erforderliche Einsatz derartiger Stabilisatoren bei der Verwendung von Starkehydrolysenprodukten ist jedoch nicht
unproblematisch. GréRere Mengen an Stabilisatoren sind auch in anderen Nahrungsmitteln enthalten. Aus
ernihrungsphysiologischen Griinden besteht bei einer solchen Kombination mit anionischen Stabilisatoren die Gefahr des
Ausschwemmens erndhrungsphysiologisch wichtiger Kationen. Hinzu kommt, daf dem Einsatz tropischer Pflanzenmehle als
Stabilisatoren durch deren zunehmende Verknappung und Verteuerung auf dem Weltmarkt Grenzen gesetzt sind.

Der bisher erforderliche Einsatz derartiger Stabilisatoren bei der Verwendung von Starkehydrolysenprodukten ist jedoch nicht
unproblematisch. GréRere Mengen an Stabilisatoren sind auch in anderen Nahrungsmitteln enthalten. Aus
ernihrungsphysiologischen Griinden besteht bei einer solchen Kombination mit anionischen Stabilisatoren die Gefahr des
Ausschwemmens erndhrungsphysiologisch wichtiger Kationen. Hinzu kommt, da® dem Einsatz tropischer Pflanzenmehle als
Stabilisatoren durch deren zunehmende Verknappung und Verteuerung auf dem Weltmarkt Grenzen gesetzt sind.

Andererseits konnte man bisher auf den Einsatz von Stabilisatoren nicht ohne weiteres verzichten, da es keine Stoffe gibt, die
ganz oder teilweise die Funktion der Stabilisatoren zu iibernehmen vermaégen. Die einfache Erhdhung des Einsatzes
niederverzuckerter Starkehydrolysenprodukte (DE-Wert zwischen 20 und 30%) tber einen bestimmten Anteil hinaus istaus -
technologischen Griinden nicht méglich, weil sich dadurch die Viskositat des Eismixes Uber den technologisch zuldssigen
Bereich von 20 bis 180¢cP hinaus erhéht und der Mix somit nicht mehr verarbeitungsféhig wére.

Lediglich bei mittelkonvertierten Stérkehydrolysenprodukten mit DE-Werten zwischen 35 und 45% lassen sich hohere
Einsatzmengen von z.B. 7Ma.-% anwenden (Firmenschrift American Maize-Products Company, USA).

In diesem Fall wurde Maisstérkesirup mit DE 36 (Fro-Dex 36 Corn Syrup Solids) eingesetzt, aber in Verbindung mit einem Anteil
von 0,25 Ma.-% eines Stabilisators.

Beim Einsatz von Stiarkehydrolysenprodukten mit mittlerem DE-Wert bleiben die Einsatzmengen an fettfreier Milchtrockenmasse
und Fetten in den iiblichen, technologisch begriindeten Grenzen, wie sie oben angegeben wurden. .

Neben den seit langerer Zeit bekannten Starkehydrolysenprodukten sind seit einiger Zeit Starkehydrolyseprodukte zugénglich
(DE-0OS 2305494), die einen niedrigen DE-Wert besitzen und die Eigenschaft haben, mit Wasser thermoreversible Gele zu bilden
und zur Herstellung von Eiskrem geeignet sind. Diese speziellen Starkehydrolysenprodukte (SHP) besitzen die Féhigkeit,
zusammen mit Wasser und Fetten stabile Gemische zu bilden (WP 105715), wie sie fiir die Zubereitung mancher
Lebensmittelemulsionen bendtigt werden. In der Zeitschrift: ,Deutsche Lebensmittel-Rundschau, 73, 1977, H.12 S.393", ist der
Einsatz dieses Starkehydrolysenproduktes zur Herstellung von Eiskrem angedeutet. Inwieweit der Einsatz solcher
Starkehydrolysenprodukte bei der Speiseeisherstellung von Nutzen sein kann, war ebenso wie die speziellen Bedingungen des
Einsatzes solcher Produkte wegen der komplexen Wirkung der méglichen Einsatzsstoffe und ihrer Auswirkungen auf die
Technologie, den Produktionsvorgang, die physikalischen und sensorischen Eigenschaften der Finalprodukte einschlieBlich
ihrer Lagerungsstabilitdt und ihrer Okonomie nicht bekannt und nicht vorhersehbar.

Ziel der Erfindung

Ziel der vorliegenden Erfindung ist die weitere Verbesserung der Herstellung von fetthaltigem Speiseeis bei gleichzeitiger
Erh6hung der erndhrungsphysiologischen Qualitat der Produkte.

Der Erfindung lag daher die Aufgabe zugrunde, Einsatzkomponenten und deren Mengenverhéltnisse bei der Eiskrem- und
Softeisherstellung aufzufinden, die den Zweck der Erflillung erfillen.
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Darlegung des Wesens der Erfindung

Uberraschenderweise hat sich gezeigt, daf der Zusatz eines gelbildenden Starkehydrolysenproduktes mit niedrigem
Dextroseéquivalent, vorzugsweise von 5 bis 8%, in einer Menge von 3 bis 5Ma.-% bezogen auf das fertige Speiseeis, wobei die
‘vermischten pulverférmigen Bestandteile zunachst in eine vorgegebene erwirmte Mischung aus Wasser und Fett, mit einem
Fettanteil von 3 bis 10 Ma.-% bezogen auf das fertige Speiseeis, unter Rithren eingetragen werden und danach unter weiterem
Rihren eine Zugabe von Restwasser erfolgt, bei Einsatz von ausgewahlten Bestandteilen wie Milchpulver, Saccharose, Eipulver,
geschmacks- und aromagebende Zusatzstoffe, sowie gegebenenfalls Milch, Milchkonzentraten, Fett, Wasser und Frischei, ein
fetthaltiges Gemisch ergeben, das nach den an sich bekannten Operationen des Lésens, Homogenisierens, Pasteurisierens,
Abkiihlens, Reifens sowie das Gefrierens unter Lufteinschlag zu Softeis bzw. Eiskrem-Erzeugnissen fiihrt. Die wesentlichen
Vorteile des erfindungsgemaR hergestellten Speiseeises bestehen in dem Geflige, der Konsistenz, dem Abschmelzverhalten,
dem Proteingehalt, der verringerten Kristallisationsneigung und dem Geschmack. Ein besonderer Stabilisatorzusatzzum Eismix
entfallt,
Die Vorteile des erfindungsgemalien Verfahrens werden inshbesondere dann deutlich, wenn die Einsatzbestandteile in der Weise
ausgewahlt werden, daR die Summe von Fett und Saccharose, ausgedriickt als Prozentsatz der Gesamttrockenmasse des
fertigen Speiseeises, 40 bis 50 Ma.-%, der Milchproteingehalt 4 bis 6 Ma.-%, der Gehalt an gelbildenden
Starkehydrolysenprodukten 2,5 bis 5 Ma.-% und der Fettgehalt des fertigen Speiseeises 3 bis 10Ma.-% betrégt.
Nach einer Variante wird die Herstellung in der Weise vorgenommen, da 1 Masseteil gelbildendes Starkehydrolysenprodukt
mit 1,5 bis 3,6 Masseteilen Saccharose, sowie mit 2bis5 Masseteilen Milchpulver, vorzugsweise Magermilchpulver, und 0,1 bis
0,2 Masseteilen Eispulver, gegebenenfalls nach Zugabe von 0,1 bis 1,0 Masseteilen Kaffeepulver, Kakaopulver bzw. anderen
geschmacks- und aromogebenden pulverférmigen Zusatzstoffen, miteinander innig zu einem lager- und handelsféhigen
Eispulver vermischt werden und 1 Masseteil dieses Eispulvers in 1,4 bis 3,2 Masseteilen, vorzugsweise 2,3 Masseteilen, kaltem
oder warmem Wasser in zwei Schritten unter Riihren aufgelost und in an sich bekannter Weise die Speiseeisbildung
herbeigefihrt wird.
Eine andere glinstige Variante der Herstellung besteht darin, dal zunachst die ausgewéhlten pulverférmigen Einsatzbestandteile
miteinander zu einem lager- und handelsféhigen Eispulver vermischt werden. Danach wird ein Masseteil des so hergestellten
Eispulvers in 0,4 bis 1,6 Masseteile Wasser, gegebenenfalls nach Auflésen bei 40°C von 0,1 bis 0,45 Masseteilen Fett,
vorzugsweise Milch bzw. Pflanzenfett, unter Rithren eingetragen. AnschlieBend erfolgt unter weiterem Riihren die Zugabe des
Restwassers in einem Anteil von 1,0 bis 1,6 Masseteilen, gegebenenfalls nach Zugabe geschmacks- und aromagebender
Zusatzstoffe in einem Anteil von 0,01 bis 0,25 Masseteilen. Darauf wird, gegebenenfalls nach Pasteurisieren und
Homogenisieren, der fertige Speiseeismix in an sich bekannter Weise abgekiihlt, gegebenenfalls einige Stunden bei 3 bis 5°C zur
Reifung abgestellt und danach in einem Freezer unter Lufteinschlag zu Softeis gefroren und dieses gegebenenfalls zu Eiskrem
gehartet.
Der erfindungsgemaéfe Einsatz gelbildender Starkehydrolysenprodukte zur Herstellung von fetthaltigem Speiseeis bringt
gegentber bisher bekannten Hydrolysenprodukten der Stérke eine Reihe wesentlicher Vorteile. Bei dem neuen Verfahren
kénnen bei mindestens gleicher Qualitat der Finalprodukte weniger Saccharose und Milch- bzw. Pflanzenfett eingesetzt werden,
ohne daf’ der HerstellungsprozeR grundsatzlich veréndert werden miif3te. So ist die Summe von Fett und Saccharose im fertigen
Speiseeis mit 40 bis 50 Ma.-% wesentlich niedriger als bei den bekannten Herstellungsverfahren mit einer Summe oberhalb
50Ma.-%. e e - S S R
Hinzu kommt daR ein uberhohter Saccharoseverbrauch zu den RlSlkofaktoren der Ernahrung zu rechnen ist. Zu hohe Aufnahmen
an diesem Kohlenhydrat bewirken unerwiinschte Erhhungen der Serumtriglyceride und méglicherweise auch das
Serumcholesterins, und auch die Haufigkeit solcher Krankheiten wie Diabetes mellitus und Zahnkaries steht u.a. mit dem
Uberhdhten Saccharoseverzehr in Zusammenhang. Somit kommt neben der allgemeinen Senkung der tdglichen
Saccharoseaufnahme auch der Herabsetzung des Saccharoseanteils in Lebensmitteln erhebliche Bedeutung zu.
GleichermaRen wichtig ist die Reduzierung des Fettanteils der Nahrung, da die durchschnittliche tagliche Fettaufnahme z.B. der
DDR-Bevélkerung um nahzu 50 % oberhalb der erndhrungsphysiologisch begriindeten Norm liegt. Aus den genannten Griinden
ist es als glinstig zu werten, daR der Nahrungsenergiegehalt des erfindungsgemaR hergestellten Speiseeis durch Senkung der
Gehalte an Saccharose und Fettim Vergleich zu herkdmmlichen Produkten gesenkt ist.
Da dem Speiseeis in zunehmendem MaRe wegen seiner Zusammensetzung aus Kohlenhydraten, leicht verdaulichen Milch-
bzw. Pflanzenfetten und Milchproteinen die Rolle eines Nahrungsmittels zukommt, was zu einer steigenden Speiseeisproduktion
in vielen Landern zum Ausdruck kommt, ist die Erh6hung des MilcheiweiRanteils in dem erfindungsgemaBen Speisesis auf 13
bis 15% fettfreie Milchtrockenmasse (iber die bisherige technologisch bedingte Héchstgrenze von 10 bis 12% hinaus von .
besonderer erndhrungsphysiologischer Wichtigkeit.
Dies trifft um so mehr zu, als insbesondere Kinder und Jugendliche, die eine im Vergleich zu Erwachsenen erhéhten
Proteinbedarf haben, die relativ groRten Mengen an Speiseeis verzehren. Dabei spielt auch der Gesichtspunkt eine Rolle, daR es
sich bei der Eiskremproduktion auf Basis von Milchpulver um ein Protein mit besonders hoher biologischer Wertigkeit handelt.
Uberraschend hat sich gezeigt, daB bei einem Zusatz von 2,5 bis 5Ma.-% gelbildendem Stérkehydrolysenprodukt im Gegensatz
zu bekannten Stérkehydrolysenprodukten auf einen Zusatz von Stabilisatoren und Emulgatoren ganzlich oder weitgehend
verzichtet werden kann. Neben den erwdhnten nattrlichen Pflanzengummen werden bei der Eiskremproduktion Stabilisatoren
auf Basis chemisch modifizierter Kohlenhydrate verwendet. Solche Stoffe sind jedoch aus ernahrungsphysiologischen und
toxikologischen Griinden nur in begrenztem Mafe einsetzbar. Dieser Gesichtspunkt ist insbesondere deswegen von Bedeutung,
weil Speiseeis, wie bereits ausgefiihrt, besonders von Kindern und Jugendlichen genossen wird und wegen der
aufgenommenen Quantitéten der Summatlonseffekt chemischer Zusatzsstoffe, die meist unverdaulich sind, in Rechnung zu
stellen ist.
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Demgegentiber ist das erfindungsgemaR eingesetzte gelbildende Stérkehydrolysenprodukt ein reines veredeltes Naturprodukt
and erndhrungsphysiologisch véllig unbedenklich, da die in ihm enthaltenen Spaltprodukte der Stérke auch bei der
Verstoffwechselung starkehaltiger Lebensmittel wie Brot oder Kartoffeln im menschlichen Verdauungstrakt auftreten.

Neben den 6konomischen und erndhrungsphysiologischen Vorteilen, die sich bei der Herstellung von Eiskrem unter
Verwendung gelbildender Stirkehydrolysenprodukte ergeben, ist auch eine Reihe weiterer Vorteile zu verzeichnen. Auf Grund
der niedrigen Osmolaritat des Zusatzes wird bei der Herstellung des Eiskrems die Gefriertemperatur des Eismixes schneller
erreicht, wodurch Energie und Zeit eingespart werden. Infolge des-um etwa 2grd erhéhten Schmelzpunktes des Eiskrems
schmilzt das Produkt im Vergleich zu herkdmmlichen Eiskrems langsamer. Dies ist vor allem in den Sommermonaten als der
Hauptverbrauchszeit fir den StraBenverkehr sowie fiir den Transport vom Handel zum Verbraucher von besonderer Wichtigkeit.
Auch fiir den Speiseeishersteller und die Kithllagerbetriebe ist dieser Umstand bedeutungsvoll, da das Produkt gegenutiber
Unterbrechungen der Kiihlkette weniger empfindlich ist.

Die Vorteile der Erfindung werden an Hand der Beispiele 1 bis 6 ndher erldutert.

Ausfiihrungsbeispiele
Beispiel 1

GroRtechnische Herstellung von Mokka-Eiskrem mit 6 % Milchfett und 4% Stérkehydrolysenprodukt

Fiir einen Ansatz von 2,5t Eiskrem werden 200g Markenbutter in 400kg Wasser von 40°C im Kreiselmischer geldst. Nach 25min
wird das Feststoffgemisch, bestehend aus 105kg gelbildendem Stérkehydrolysenprodukt K-SHP-F nach TGL 32479/01 mit einer
Feuchte von 5%, 438kg Magermilchpulver, 250kg Saccharose, 12,5kg Eipulver, 18kg Instant-Kaffee und 20kg Kakao, zugegeben,
und die Masse wird 30min geriihrt. Nach Zugabe des Restwassers (1181,5kg von 40°C) werden alle Mixbestandteile nochmals
30min im Kreiselmischer geriihrt, anschlieRend im Plattenwarmetauscher auf 60°C erhitzt, bei dieser Temperatur im
Homogenisator bei etwa 40ati = 4MPa {U) homogenisiert, weiter auf 85 bis 87°C erhitzt, bei dieser Temperatur 50s
pasteurisiert, danach im Plattenwarmetauscher auf 5 bis 7°C abgekiihlt und in den Reifetank gepumpt, wo etwa 2 Std. bei 3 bis
5°C die Reifung erfolgt. AnschlieBend wird der fertige Eismix in einen kontinuierlichen Freezer gepumpt, unter Lufteinschlag zu
Softeis gefroren und nach dem Abfillen in Einzel- oder Familienpackungen im kontinuierlichen Gefriertunnel zu Eiskrem
nachgehértet.

Physikalische Produktparameter:

Viskositat des Mixes: 44,9¢P,

Luftaufschlag des Eiskrems: 93%.

Abschmelzverhalten des Eiskrems: gut, gleichmaBig und vollstandig abschmelzend.

Die auf je 1 Masseteil Starkehydrolysenprodukt kommenden Masseteile der Gibrigen Bestandteile des zugrunde liegenden
Feststoffgemisches (Eispulvers) fiir dieses und die folgenden Ausfihrungsbeispiele gehen aus Tabelle 1 hervor. Die bei der
Eismixbereitung auf 1 Masseteil Eispulver entfallenden Masseteile der Gibrigen Bestanditeile gibt Tabelle 2 wieder, wobei
zwischen dem zum Aufldsen der Feststoffe verwendeten Wasser in dem spéter zugesetzten Restwasser differenziert ist. Tabelle 3
enthalt eine Ubersicht tiber Bestandteile des jeweiligen Eismix. Alle drei Tabellen sind im AnschiuB an die
Ausfithrungsbeispiele 1 bis 6 zusammengestellt. Bei denjenigen Beispielen, welche die Herstellung von Eiskrem betreffen, ist
jeweils ein Verarbeitungsverlust von 5% einkalkuliert.

Beispiel 2

LaborméRige Herstellung von Vanille-Eiskrem mit 6 % Milchfett und 4% Starkehydrolysenprodukt

Fiir einen Ansatz von 5kg Eiskrem werden 400 g Markenbutter in 1590 g Wasser von 40°C unter Riihren mittels eines elektrischen
Rihrgerates (6 min) geldst. Danach wird das zuvor hergestellte Feststoffgemisch, bestehend aus 210g gelbildenden
Stirkehydrolysenprodukt gemaR Beispiel 1,500g Saccharose, 650g Magermilchpulver und 25g Volleipulver unter Riihren in die
Flussigkeit eingetragen und der Riihrproze8 15 min fortgesetzt.

Im AnschluR an diesen Vorgang wird das Restwasser (8259 von 40°C) zugegeben und wiederum geriihrt, wobei nach etwa
13min 50g Vanille-Aroma zugesetzt werden. Das darauffolgende Pasteurisieren erfolgt im Wasserbad bei 80 bis 85°C tiber

15 min. Der Eismix wird nach dem Abkiihlen auf 60°C in einem Mixgerat emulgiert (6 min), anschlieBend im Eiswasserbad auf
10°C abgekiihit und dann im Kiihischrank 2 Std. bei 3 b is 5°C gereift. AnschlieRend erfolgt in einem Chargenfreezer das Gefrieren
zu Softeis und nach dem Abfiillen in Becher des Nachharten zu Eiskrem im Gefriertunnel.

Physikalische Produktparameter:

Viskositédt des Mixes: 20,8¢cP;

Luftaufschlag des Eiskrems: 45%.

Abschmelzverhalten des Eiskrems: gut, gleichmaRig und vollstandig abschmelzend.
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_ Beispiel 3

LaborméRige Herstellung von Vanille-Eiskrem mit 3% Pflanzenfett und 5% Starkehydrolysenprodukt

Fiir einen Ansatz von 5kg Eiskrem werden 205g Margarine (Sorte ,Sahna” mit 79% Fett) mit 1g eines handels{iblichen
Emulgators und 1787 g Wasser von 40°C mit einem elektrischen Rithrgerat geriihrt (6min). Danach wird das zuvor hergestellte
Feststoffgemisch, bestehend aus 263g gebildendem Starkehydrolysenprodukt gemafR Beispiel 1, 500g Saccharose, 650g
Magermilchpulver, 25g Volleipulver, 10g Serogel und 5g Guarmehl, unter Riihren in die Fiiissigkeit eingetragen und der
RihrprozeR 15min fortgesetzt.

Im Anschiuf? an diesen Vorgang wird das Restwasser (1754 g von 40°C) zugegeben und wiederum 15 min geriihrt, wobei nach
etwa 13min50g Vanille-Aroma zugesetzt werden. Das darauffolgende Pasteurisieren erfolgt im Wasserbad bei 80 bis 85°C (iber
15min. Der Eismix wird nach dem Abk(ihlen auf 60°C in einem Mixgerat emulgiert (6 min), anschlieRend im Eiswasserbad auf
10°C abgekiihlt und dannimKiihlschrank 2 Std. bei 3 bis 5°C gereift. AnschlieBend erfolgt in einem Chargenfreezer das Gefrieren
zu Softeis und nach dem Abfllen in Becher das Nachharten zu Eiskrem im Gefriertunnel.

Physikalische Produktparameter:

Viskositat des Mixes: 51,3¢P;

Luftaufschlag des Eiskrems: 45%.

Abschmelzverhalten des Eiskrems: gut, Abschmelzen ohne Phasentrennung.

Beispiel 4

Groftechnische Herstellung von Schoko-Eiskrem mit 10 % Milchfett und 3 % Stérkehydrolysenprodukt

Fiireinen Ansatz von 2,5t Eiskrem werden 325 kg Markenbutter in 400kg Wasser von 40°C im Kreiselmischer geldst. Nach 25 min
wird das Feststoffgemisch, bestehend aus 79kg gelbildendem Starkehydrolysenprodukt gemaR Beispiel 1, 375kg
Magermilchpulver, 250kg Saccharose, 12,5kg Eipulver und 75kg Kakao, zugegeben, wonach die Masse 30 min geriihrt wird.
Nach Zugabe des Restwassers (1108,5kg von 40°C) werden alle Mixbestandteile nochmals 30min im Kreiselmischer geriihrt,
anschlieRend im Plattenwérmetauscher auf 60°C erhitzt, bei dieser Temperatur im Homogenisator bei etwa 40atii = 4MPa (U)
homogenisiert, weiter auf 85 bis 87°C erhitzt, bei dieser Temperatur 50s pasteurisiert und danach im Plattenwarmetauscher auf
etwa 5 bis 7°C abgekihlt und in den Reifetank gepumpt, wo etwa 2Std. bei 3 bis 5°C die Reifung erfolgt. AnschlieBend wird der
fertige Eismix in einen kontinuierlichen Freezer gepumpt, unter Lufteinschlag zu Softeis gefroren und nach dem Abfillen in
Einzel- oder Familienpackungen im kontinuierlichen Gefriertunnel zu Eiskrem nachgehiértet.

Physikalische Produktparameter:

Viskositdt des Mixes: 115¢P;

Luftaufschlag des Eiskrems: 89 %.

Abschmelzverhalten des Eiskrems: gut, gleichmaBig und vollstindig abschmelzend.

Beispiel 5

Kieintechnische Herstellung von Himbeer-Softeis mit 3% Milchfett und 4% Starkehydrolysenprodukt

Fir einen Ansatz von 20kg Softeis werden 0,86 kg gelbildendes Starkehydrolysenprodukt gemaR Beispiel 1, 2,6kg
Vollmilchpulver, 0,63kg Magermilchpulver, 0,1kg Volleipulver und 2,0kg Zucker gemischt und in 6,0kg Wasser von 40°C unter
Rahren mittels eines Schneebesens gel6st. Nach 15min wird das Restwasser (6,5 kg Wasser von 40°C) zugefiigt und das Rithren
weitere 30 min fortgesetzt. Das anschlieBende Pasteurisieren erfolgt in einem Kessel im Wasserbad bei 80 bis 85°C. Der Mix wird
einem EImix-Geré&t emulgiert, anschlieRend auf 10°C abgekdhlt und nach Zugabe von 1,4kg Himbeersupplement
{Saccharosegehalt: 10%) mit 0,026 kg Zitronens&ure im Kiihiraum 2 Std. gereift. AnschlieRend erfolgt in einem Chargenfreezer
das Gefrieren zu Softeis.

Physikalische Produktparameter:

Viskositat des Mixes: 71,5¢P;

Luftaufschlag des Softeises: 44%.

Abschmelzverhalten des Softeises: gut, Abschmelzen ohne Phasentrennung.

Beispiel 6

Herstellung von Eiskrem- bzw. Softeispulver fiir Eiskrem bzw. Softeis mit 3% Milchfett und 4% Starkehydrolysenprodukt

Fur einen Ansatz von 1t Eispulver werden 139kg gelbildendes Starkehydrolysenprodukt gemaR Beispiel 1, 428kg Instant-
Vollmilchpulver, 87 kg Instant-Magermilchpulver, 16kg Instant-Volleipulver und 330kg Saccharose in einem Mischer trocken
gemischt und anschlieBend in Container, Silos oder Sacke abgefiillt.

Zur Herstellung von 20kg Vanille-Softeis bzw. -Eiskrem werden 6,1kg Eispulver im kalten Zustand mit 13,7 kg Wasser angeriihrt
und nach Zugabe von 0,2kg Vanillearoma im Freezer gefroren. Zur Herstellung von Eiskrem wird das Softeis entsprechend
Beispiel 1 bis 2 nachgehértet.
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Tabelle 1

Bestandteile des Eispulvers in Masseteilen

Bestandteile des Eispulvers Masseteile in Ausfiihrungsbeispiel:
1 2 3 4 5 6

SHP-Pulver 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0
Saccharose 2,4 2,4 1,9 3,2 2,5 2,4
Magermilchpulver 4,2 3.1 2,5 ) 4,7 0,6 0,6
Vollmilchpulver — —_ — — 3.0 3.1
Milchpulversumme 4,2 3.1 25 4,7 3,6 3,7
Volleipulver 01 01 - 0,1 0,2 0,1 0,1
Instant-Kaffeepulver 0,2 — — — — —
Kakaopulver ’ 0,2 — — 0,9 — —_
Tabelle 2

Auf je 1 Masseteil Feststoffgemisch (Eispulver) entfallende Masseteile der Bestandteile des Eismixes bei der Eiskrem- bzw.
Softeisbereitung.

Bestandteile des Eismixes Masseteile in Ausfiihrungsbeispiel:
1 2 3 4 5 6 7

Feststoffgemisch (Eispulver) 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
Wasserzum Auflésen 0,47 1,156 1,23 0,51 0,99 2,25 1,53
Margarine bzw. Butter 0,24 0,29 0,14 0,41 — — 0,34
Zugesetztes Restwasser 1,40 1,32 1,21 1,40 1,07 —_ 1,65
Wassersumme 1,87 2,47 2,44 1,91 2,06 2,25 3,08
Geschmacks-und aromagebende Stoffe — 0,04 0,03 — 0,23 0,01 0,04
Tabelle 3

Gehalte von ausgewihiten Eismixbestandteilen in %, bzw. Massenverhéltnis oder Summe einzelner Komponenten

Parameter des Eismix Prozentgehalt bzw. Masseverhaltnis oder Summe in Ausfihrungsbeispiel:

1 2 3 4 5 6 7
Gesamttrockenmasse 36,9 31,6 29,8 38,9 33,5 29,5 27,7
SHP-Trockenmasse 38 3,8 4,8 29 41 4,0 —
SHP-Trockenmasse:Gesamttrocken-
masse (Masseverhaltnis) 1:9,7 1:8,3 1:6,2 1:13,4 1:8,2 1:7,4 —
Saccharose 9,5 9,6 9,5 9,5 10,7 101 9,5
Fett - 6,2 6,1 3.2 9,9 3,3 3,3 6,1
Summevon Fettund Saccharose
{(in % der Gesamttrockenmasse) 42,5 49,5 42,6 49,9 411 45,4 56,3
Milchprotein 58 43 43 *5,0 4,2 4,7 43

Fettfreie Milchtrockenmasse 15,6 11,6 11,6 13,3 11,5 11,6 11,6
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