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POLYOLENVERWENDUNG IN DER SPEISEEISHERSTELLUNG

Il'l dar. letzten Jahren gibt es in det Lebensnstttelmd.isQ.ia esije Tendenz flu die 
Produktion von Nahrungsmittel. drs auf gesunde Ernährung. auf FLedona n a g der Ka­
lo Lienlei stung durch die Reduzierung von Fett und Zue Lar. auf Erhöhung de: Anteils 
derlnhaltsstoffe im Produkt. die therapeutischen oder prophylaktischer: Eigenschaften 
haben. und auf die fraduktioQszwebk. die- auf einer Gruppe von Menschen orientiert 
■wird. ge Lichtet lind

Wie bekannt ist. isst m m  Speneei: um zu genügen. Es ist besonders beliebt bei 
den Kindern Aber Speiseeis ist kein kaLorienarmes Produkt. Darum empfehlet die Er- 
rinhiung swi s s en sc huftler es des übergewichtigen Kindern m i t  zu ess-en.

E>er Zuclfirarrteh im -Speiseeis ist ziemlich groß und das macht es auch für die Ver­
wendung van Personen mit einer Pridispositior für die Zucherkranhheit ungeeignet.

Also, die Notwendigkeit der KalcaienarurenspeLseeisheis.tell'iirg mit verbesserter 
Struktur m dK onsistatz bei niedrigen Temperaturen ist offatsLehtlich.

Deshalb ist die wissenschafthche Grundlage der modernen Technologie von Spei­
seeis mit des Zuckeraustauschstaffen wichtig, rtsbeiondne mit Polyolen. Das ermög­
licht das Speiseeis mit niedrigem glviämischen Ltde; und zugleich, mit hohem biolo­
gischem Wert zu schaffen.

Bei d s n  Iscsna-tvefbrauch eihohl cre Insu lin .ird Glukose im Blur zerrnzfügig ocer 
Ear mehr, darum kam  es, aufgrund seiner Fähigkeit schwache Cohämie zu venu n zehen 
als eui Zuckauustausci n  dei' Zusammensetzung von Speiseeis dieneu [1:414].

Die Analyse der wbsenschaftLich-techcuscheu Lifomranan über die Verwendung 
van mehrw evi gen All; o holet. insbesondere 1 somni t im Milcieis. ist eure Grund für die 
Pnognosnziejung dei' Möghchkfirtec semes EinEusses auf die Bildung von phyhkih- 
schen. chemischen m d  orgazo.epusus.en Eigenschaften des zx-dproduiKtes und seine 
technologischen Produktionsweisen [2:614 -  641. 3:90 -  102].

Bei der 1'. hlcheis’. oibereituna wurde Zudkernustauachstoff Lomalt (E953). der 
von :dIR.CAj>Italienpioduzieit wird, verwendet. Dei' Grundstoff, der zur gefiorene Mi­
schung verwendet wurde, entspucht die Anforderungen dei' geltenden Vorschriften. 
Probennahme und ihre Vorbereitung fnr die Analyse wurden nach dei' ISO 707s 2002 
durchgefuhn. die nnierte SämegehalT-na.chGOST 3624-92. die organoleptische Prü­
fung des Endproduktes — nach GOST 18 283-95. die Temperatur' dei' Eismischlingen 
und des Endproduktes -  nach. GOST 3622-6S. die Größe dei' Luftblasen -  nach dei' 
Methode von VNEKHL weichen ELsluihgschlagen (S,*'b) wurde gratimetrisch be­
stimmt [4:3 öS], oi ganolfiptische Pniftmg von Eispmoben wurde durch qualrtativien und 
fjuanütativan Methoden (fiir 10 und lOO-Punkta-Skala) drrrchgefiihrt.
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Aufgrund der relativ heben S üße von Mildbeb. dz.: in der Regel bis zu 15.0-15,5% 
Zucier eniiilt. wurde die Ivlöelnüeit einer teil weisen ad.er vollständigen Eli atz für 
Isonalt eifondu snd OLEZiLalepn:cbe und. physikalischen und chemnscheu Eigenschaf­
ten de: Endprodukte; wurden untersucht. So wurden die folgenden Proben von Milch- 
el: hergesteilt. wie №1 - 15% ZuckEi: Rabe № 2 - 7,5% Zucket -  7,5% I:cmilt; Probe 
Jtii! —15% Lomalt.

Denn Einfrieren wm de Einluftigichligenverandeiung für die Roben festgestellt 
(Tab. 1). Hieb den erhaltenen EtEebiiisen :pieli die Anwe»niieii von Isomai t in 
Milcheis eine Doppelrolle beun Einfrieren. Emtens. wird Eisiufrig:chla gen von Milch- 
els nrcht weniger als 60% (wie empfiehlt man) für die Pto-oe .Ys3 bereit; m der ernten 
Minute de; Einfrieren: fiti emen vollen ZuhLereriztz für Isomalt erfolgt und für die 
Proben Mel — erst in der 'innen Almute.

Tabelle 1
Milcheiceiduftiesrbla-gen mi t n it e r u h M iik f  chermscher 

Zu:ntninen:etznne beim Einfrieren

Dauer. min.
M ikheiseiiliifitiescH a.E E ii = c
PrebeTöl Probe №3 Pio-be .Vl3

L 25.5=1.1 50.4=1.1 72.2Ü.E
^7,0=1.4 74,3=1.4 so.i±:,o

3 S I ,1=1,7 E5.0=1.3 ps.o±:.:i

Zweiisis. ist mmdimle Mil île  lu icluftig i:Aln zen an dem n:ur s ts  déni Gefiter- 
sdradc fïLr Fïob-eu J H  35% poBer al; fïti die Fïobe ohne Isoanalt.

In UbeierrnturmiunE mit der Ahlaoitruiturznalytie von Eisproben ist e; offen- 
:ichtlidh wesenthchen Auswukungenvon I;omalt auf Lufïciiiper:lonsp-ta;e von Spei- 
:eeis. 5o mit 3 Mrmnen behn Einfiieren veningerte :ich minière Dutehuie:sej von 
Liibblaien fui Probe Ne3. mi Vergieich zur Probe 2fcl von. 42.3 foi; 2S.5 M il rouie ter. 
das heifrt 35,6%.

Fût OLginc>lepn;chen Anzeigen umerschied sich Speiseeis mit teilweisen oder 
voLstandigen Ersatz fui Isomalt durch eiemige Texrut und rnilden tiifrea Geschmack. 
M ankamdie Dauerde: EurhiatemYonAlikhei: Mnchunaen mit Incluait mit teilwei- 
:er imd voLlstandigier Ersatz von Saccharose frit 1 -  2 Minuten îeduzieit. un. Vergleich 
nu klasaschem Mdchem. Die Ge germait von bornait m Aid lie r: et ho ht die Dispersion 
de; Luftphzse und vobessert die oiganoleptischen ELgenschiften des Endprochikles.
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