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Zusammenfassung:

Alkoholhaltiges Lebensmittel enthaltend Fruchtmus und
Alkohol, wobei der Alkoholgehalt mindestens 8 Vol.-%,

bevorzugt mindestens 10 Vol.-% betrdgt und zur

Haltbarmachung keine Konservierungsstoffe zugesetzt sind.
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Die Erfindung betrifft ein alkoholhaltiges Lebensmittel
enthaltend Fruchtmus und Alkohol sowie ein Verfahren zur

Herstellung desselben.

Alkoholhaltige Lebensmittel erfreuen sich zunehmender
Beliebtheit. So werden beispielsweise alkoholhaltige
Mischgetrdnke zunehmen in trinkfertiger Form angeboten.
Sogenannte Premixgetrdnke bestehen aus einem Gemisch von
Spirituosen und Limonaden, Fruchtsdften oder anderen
gesliften Getrdnken. Die Haltbarkeit wird durch Zusatz
verschiedenster Konservierungsstoffe, wie z.B.
Kaliumsorbat, Kaliumbenzoat, Natriumbenzoat oder dgl.

erreicht.

Alkoholhaltige Lebensmittel sind auch in viskoser,
dickfliissiger Form bekannt, bei denen einer dickfliissigen
Ausgangskomponente Alkohol zugemischt wird. Als Beispiele
sind in diesem Zusammenhang verschiedene Nachspeisenrezepte
zu nennen, die im Haushalt oder in der Gastronomie
portionsweise angerichtet werden und bei denen
beispielsweise Fruchtpiirees oder Fruchtmus mit Spirituosen
verfeinert werden. Allerdings eignen sich solche Rezepte
nicht zur industriellen Herstellung, weil die
entsprechenden Speisen eine unzureichende Haltbarkeit
aufweisen und weil bei lidngerer Lagerzeit aulerdem eine
Entmischung des Alkohols von den iUbrigen Komponenten
eintreten wiirde. Die Erzielung einer ausreichenden
Haltbarkeit ist bei Lebensmitteln auf Basis von Fruchtpliree
eine besondere Herausforderung, weil Fruchtptiree,
insbesondere naturbelassenes Fruchtpiliree aufgrund seiner
analytischen Eigenschaften mikrobiologisch instabil ist

(Vergdrung, Verfdrbung).
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Die Erfindung zielt daher darauf ab, ein alkoholhaltiges
Lebensmittel auf Fruchtmus-Basis zu schaffen, welches
industriell hergestellt und in fir Endverbraucher tblichen
Verkaufseinheiten verpackt bereitgestellt werden kann.
Weiters soll das Lebensmittel eine ausreichende Haltbarkeit
aufweisen, um auch ungekiihlt mehrere Wochen lang gelagert
werden zu konnen, wobei insbesondere auf die Zugabe von
Konservierungsstoffen bzw. konservierenden Zusatzstoffen
verzichtet werden soll. SchlieBlich soll das Lebensmittel
in der Verpackung trink- bzw. essfertig, insbesondere

homogenisiert vorliegen.

zur Losung dieser Aufgabe ist das alkoholhaltige
Lebensmittel dadurch gekennzeichnet, dass der Alkoholgehalt
mindestens 8 Vol.-%, bevorzugt mindestens 10 Vol.-% betré&gt
und zur Haltbarmachung keine Konservierungsstoffe zugesetzt
sind. Im Zuge aufwidndiger Versuchsreihen wurde
festgestellt, dass der erfindungsgemdfe Alkoholgehalt
alleine die notige Haltbarkeit des Produktes gewdhrleistet,
sodass auf die Zugabe von Konservierungsstoffen verzichtet
werden kann. Unter Konservierungsstoffen werden hierbei
Zusiatze verstanden, welche die Haltbarkeit von
Lebensmitteln erhdhen, indem sie den Verderb durch
Schimmelpilze oder Bakterien hinauszégern. Insbesondere
sind damit Konservierungsstoffe gemeint, wie sie der Liste
der in der Europédischen Union zugelassenen
Lebensmittelzusatzstoffe unter den E-Nummern E200-E299 zu
entnehmen sind, insbesondere Sorbinsdure, Salze der
Sorbinsidure, Benzoesiure, Salze der Benzoesdure, Ester der
Para-Hydroxybenzoesdure sowie deren Natriumsalze sowie
schweflige Sdure und deren Salze. Unter
Konservierungsstoffen sind weiters Lebensmittelzusatzstoffe

zu verstehen, die nicht in naturbelassenem Fruchtmus
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enthalten sind. Insbesondere sind darunter von der
naturlichenIFruchtséure von Fruchtmus verschiedene

Lebensmittelzusatzstoffe zu verstehen.

Als Fruchtmus wird im Rahmen der Erfindung bevorzugt ein

naturbelassenes, nicht konserviertes Fruchtmus verwendet.

Weiters kann im Rahmen der Erfindung auf eine thermische
Behandlung (Pasteurisierung) oder andere physikalische
Konservierungsmethoden verzichtet werden. Insbesondere
wurde festgestellt, dass eine thermische Behandlung zu
einem starken Abbau des Alkoholgehalts fuhrt. Dies ist
einerseits aus Kostengriinden nachteilig, weil wesentlich
mehr Alkohol eingemischt werden muss als schlieflich im
Endprodukt vorhanden ist und andererseits aus
regulatorischen Griinden, weil die Einstellung bzw.

Einhaltung des ausgelobten Alkoholgehalts schwierig ist.

berraschenderweise wurde festgestellt, dass der
erfindungsgenife Alkoholgehalt keine negativen Auswirkungen
auf die gewilinschte Viskositat, den Geschmack, die
Konsistenz und den Geruch hat. Durch den Verzicht auf eine
thermische Behandlung koénnen viélmehr die durch zu hohe
Temperaturen hervorgerufenen negativen sensorischen

Einfliisse vermieden werden.

Eine Verbesserung der Haltbarkeit ergibt sich bevorzugt
dadurch, dass der pH-Wert des Lebensmittels auf Werte von
kleiner 4,5 eingestellt wird. Insbesondere kann der pH-Wert
auf Werte von 3,5-4,2 eingestellt sein. Zur Einstellung des
pH-Werts enthilt das Lebensmittel bevorzugt wehigstens eine
pH-Wert senkendeUZutat, insbesondere eine S&ure, wie z.B.

7Zitronensiure und/oder Ascorbinsdure.
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Die auf Grund des relativ hohen Alkoholgehalts bestehende
Entmischungsgefahr hat sich iliberraschend als beherrschbar
herausgestellt, wobei eine Homogenisierung im Rahmen einer
bevorzugten Ausfithrung dadurch geférdert wird, dass das
Lebensmittel in einer Weichverpackung, vorzugsweise einem
Folienbeutel, verpackt ist. Dadurch wird das verpackte
Lebensmittel bei der Handhabung im Rahmen des Transports,
des Einkaufsvorganges und beim Konsumieren mechanisch
beaufschlagt und einer Entmischung sté&ndig entgegengewirkt

bzw. diese wieder rickgdngig gemacht.

Eine bevorzugte Ausbildung sieht vor, dass als Fruchtmus

Apfelmus gewdhlt ist.

Es wurde weiters gefunden, dass der Alkoholgehalt bevorzugt

zwischen 10 und 13 Vol.-% liegt.

Die Gewichtsanteile der einzelnen Komponenten des
Lebensmittels kdnnen in Abhdngigkeit von der gewlinschten
Geschmacksrichtung und der gewlinschten Konsistenz variiert
werden, wobei das Fruchtmus den Hauptbestandteil bildet.
Bevorzugt ist hierbei vorgesehen, dass das Fruchtmus in
einer Menge von 40 - 60 Gew.-% bezogen auf das
Gesamtgewichts des fertig zubereiteten Lebensmittels

enthalten ist.

Weiters kann das Lebensmittel zur Verbesserung des
Geschmackserlebnisses Zucker enthalten, vorzugsweise in
einer Menge von 5-15 Gew.-% bezogen auf das Gesamtgewichts

des fertig zubereiteten Lebensmittels.
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Weiters kann das Lebensmittel Gewlirze, Aromen oder dgl.

enthalten.

Bevorzugt ist der Alkohol als Bestandteil wenigstens einer

Spirituose, vorzugsweise Rum, Wodka oder Tequila enthalten.

Die Erfindung betrifft gemiR einem weiteren Aspekt ein
Verfahren zur Herstellung des erfindungsgem&Ben
alkoholischen Lebensmittels, umfassend das Herstellen einer
Ausgangsmischung aus Fruchtmus und ggf. weiteren Zutaten
und das anschliefende Einmischen des Alkohols oder einer
den Alkohol enthaltenden Zutat in die Ausgangsmischung,
worauf das so erhaltene alkoholische Lebensmittel ohne
vorangehenden gesonderten Konservierungsschritt, wie z.B.
eine Pasteurisierung, in eine Verpackung gefiillt und die

Verpackung verschlossen wird.

Es hat sich herausgéstellt, dass die Kombination der
erfindungsgemédfien Rezeptur mit der erfindungsgemifBen
Prozesstechnik ein Produkt entstehen l&dsst, welches ohne
Einsatz technischer Hilfsmittel der natiirlichen
Entwicklungstendenz des Fruchtmus standh&lt und
gleichzeitig bei optimaler sensorischer Entfaltung eine
lange Haltbarkeit aufweist. Wenn im Rahmen der Erfindung
von langer Haltbarkeit gesprochen wird, so ist damit eine
Haltbarkeit bei Raumtemperatur und in geschlossenem Zustand
der Verpackung von mindestens vier Wochen, bevorzugt
mindestens sechs Monaten, bevorzugt mindestens 12 Monaten

gemeint.
Auf Grund der konservierenden Wirkung des enthaltenen

Alkohols kann wie bereits erwdhnt auf kiinstliche

Konservierungsstoffe und auf physikalische
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Konservierungsmethoden, wie z.B. eine den Geschmack negativ
beeinflussende thermische Behandlung verzichtet werden. Das
alkoholische Lebensmittel wird daher bevorzugt kalt, d.h.

ohne Erwdrmungsschritt, abgefillt.

Bevorzugt wirdAdas alkoholische Lebensmittel in eine
Weichverpackung, insbesondere einen Folienbeutel gefiillt.
Ein Folienbeutel besteht hierbei in der Regel aus
miteinander verschweiBten Folien, insbesondere
Verbundfolien umfassend wenigstens eine Metallfolie und
eine Kunststofffolie, und weist einen Gef&dBhals auf, in dem
ein verschlielbares Mundstiick luft- und wasserdicht

eingepasst ist.

Die Haltbarkeit wird bevorzugt durch die sich gegenseitig
verstdrkende Wirkung von Alkohol- und Sduregehalt
verbessert, indem der pH-Wert der Ausgangsmischung auf
Werte von kleiner 4,5 eingestellt wird. Insbesondere
erfolgt die pH-Wert Einstellung durch Zugabe wenigstens
einer pH-Wert senkenden Zutat, insbesondere einer Sdure,

wie z.B. Zitronensidure und/oder Ascorbinsdure.

Die Erfindung wird nachfolgend anhand von

Ausfiihrungsbeispielen né&her erlautert.

Beispiel 1:

Es wurde ein Ausgangsmischung aus folgenden Zutaten
hergestellt: Apfelmus (grob, ohne Lake), Zucker, Vanille-
Aroma, Kokosflocken, Koksmilch. Zu dieser Ausgangsmischung
wurde Rum (38 Vol.-% Alkoholgehalt) hinzugefiligt und
eingemischt. Danach wurde das so erhaltene Lebensmittel in
Folienbeutel (z.B. jeweils enthaltend 100 gr) kalt

abgeflillt. Die Folienbeutel wurden verschlossen. Das
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erhaltene Produkt hat bei Raumtemperatur eine

Mindesthaltbarkeit von 12 Monaten.

Folgende Mengen (Gew.-% bezogen auf die Gesamtmenge) wurden

dabei eingesetzt:

Rum: 30-35
Apfelmus: 45-60
Zucker: 4-10
Vanille-Aroma: 0,1-0,2
Kokosflocken: 5
Kokosmilch: 3-6
Beispiel 2:

Es wurde ein Ausgangsmischung aus folgenden Zutaten
hergestellt: Apfelmus (grob, ohne Lake), Zucker,
Apfelstrudel-Gewlirz. Zu dieser Ausgangsmischung wurde Rum
(38 Vol.-% Alkoholgehalt) hinzugefiigt und eingemischt.
Danach wurde das so erhaltene Lebensmittel in Folienbeutel
(z.B. Jjeweils enthaltend 100 gr) kalt abgefiillt. Die
Folienbeutel wurden verschlossen. Das erhaltene Produkt hat

bei Raumtemperatur eine Mindesthaltbarkeit von 12 Monaten.

Folgende Mengen (Gew.-% bezogen auf die Gesamtmenge) wurden

dabei eingesetzt:

Rum: 30-35
Apfelmus: 55-70
Zucker: 4-10
Apfelstrudel~-Gewlirz: 0,1-0,4
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Patentanspriche:

1. Alkoholhaltiges Lebensmittel enthaltend Fruchtmus und
Alkohol, wobei der Alkoholgehalt mindestens 8 Vol.-%,
bevorzugt mindestens 10 Vol.-% betrdgt und zur

Haltbarmachung keine Konservierungsstoffe zugesetzt sind.

2. Lebensmittel nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet,
dass es in einer Weichverpackung, vorzugsweise einem

Folienbeutel, verpackt ist.

3. Lebensmittel nach Anspruch 1 oder 2, dadurch

gekennzeichnet, dass als Fruchtmus Apfelmus gew&hlt ist.

4. Lebensmittel nach Anspruch 1, 2 oder 3, dadurch
gekennzeichnet, dass der Alkoholgehalt zwischen 10 und 13
Vol.-% liegt.

5. Lebensmittel nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch
gekennzeichnet, dass das Fruchtmus in einer Menge von 40 -

60 Gew.-% enthalten ist.

6. Lebensmittel nach einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch
gekennzeichnet, dass Zucker, vorzugsweise in einer Menge

von 5-15 Gew.-%, zugesetzt ist.

7. Lebensmittel nach einem der Anspriiche 1 bis 6, dadurch
gekennzeichnet, dass der Alkohol als Bestandteil wenigstens
einer Spirituose, vorzugsweise Rum, Wodka oder Tequila

enthalten ist.

8. Verfahren zur Herstellung eines alkoholischen

Lebensmittels nach einem der Anspriche 1 bis 7, umfassend
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das Herstellen einer Ausgangsmischung aus Fruchtmus und
ggf. weiteren Zutaten und das anschliefende Einmischen des
Alkohols oder einer den Alkohol enthaltenden Zutat in die
Ausgangsmischung, worauf das so erhaltene alkoholische
Lebensmittel ohne vorangehenden gesonderten
Konservierungsschritt, wie z.B. eine Pasteurisierung, in
eine Verpackung gefiillt und die Verpackung verschlossen

wird.

9. Verfahren nach Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet,

dass das alkoholische Lebensmittel kalt abgeftillt wird.

10. Verfahren nach Anspruch 8 oder 9, dadurch
gekennzeichnet, dass das alkoholische Lebensmittel in eine
Weichverpackung, insbesondere einen Folienbeutel gefullt

wird.

11. Verfahren nach Anspruch 8, 9 oder 10, dadurch
gekennzeichnet, dass der pH-Wert der Ausgangsmischung auf

Werte von kleiner 4,5 eingestellt wird.

12. Verfahren nach Anspruch 11, dadurch gekennzeichnet,
dass die pH-Wert Einstellung durch Zugabe wenigstens einer
pH-Wert senkenden Zutat, insbesondere einer S&ure, wie z.B.

Zitronensdure und/oder Ascorbinsdure, erfolgt.

Wien, am 24. Februar 2015 Anmelder
durch:
Haffner Keschmann
Patentanwalte GmbH

Db
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