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POLYOLENVERWENDUNG IN DER SPEISEEISHERSTELLUNG

In dan latzten Jahren gzibt es in der Iebensmuttelindustrie eme Tendens fiv dia
Produktion von Nahmng=muatte]l. die auf gesunde Ernibrung, auf Reduvmenme der Ka-
lonenleistung durch die Fedusierung von Fett und Zucker, auf Exhéhung des Anteils
der Inhaltzstoffe mn Produkt, die therapeutischen oder prophylakiizchen Figenschafion
hzben, und auf dis Produkhonzzweck, die auf emer Gruppe von Menschen onentiert
wird, gerichtet sind.

Wie bekannt 1st, 155t man Sperseets wm zu gemiefen. Ez 15t besonders beliebt be1
den Kindern. Aber Spe1ssels 15t kem kalonenarmes Produkt Damm empfehlen die Ex-
nabnmpswissenschaftler ez den ibergewichigen Emdern micht zu essen.

Der Zuckerante] 1m Spetsests 15t membich srofl und das macht es auch fir die Ver-

Ao, die Notwendigkert der Ealonenarmenspeisesisherstellung mit verbesserter
Stukiur und Eonsistens ber mednzen Temperaturen 15t offensichtlhch

Deshall 15t die wissenschafihiche Gnimdlapge der modernen Technologe von Sper-
zeeis mit den Zuckeraustauschstoffen wichhy, inshesonders mut Polvolan, Das emmag-
licht das Speizests put niadngem ghkimischen Index wnd muglerch mit hohany hrola-
gischem Wert zu schaffen

Be: dem omaltverbranch echébt die Inwulm und Glukose mn Bhet gennefiime oder
als em Zuckeraustzusch m der Zueammensetnme von Speisesss dienen [1:414],

Dhie Analyse der wassenschafthch-techmschen Information fiber die Verwendung
‘LDIIm:EhIWE[‘UgE‘E.AﬂGhﬂl& mebesondere Isomalt oy Milehers, 15t emne Grund fiar die
Prognostimerung der Méghchkeiten semes Finflusses auf die Bildung von phyakalk-
schen, chemmschen wnd crganoleptizchen Eigenschaften des Endproduktes und seine
technolopischen Produktionsweisan [2:634 — 641, 3:90 — 102].

Bei der Milcheisvorbereithing wurde Zuckeraustawschstoff Tsomalt (E353), der
von «IRC A Ttahien produziert wird, verwendat. Dar Grumdstoff, der mur pefirorena M-
schimg verwendet wurds, entspncht die Anforderangen der geltenden Vorschnfien.
Probennibme und thre Vorberestung fir die Analyse wurden nach der ISO 707: 2002
durchgefithrt, die tinerte Siuregehalt — nach GOST 3624-92, die organoleptizche Pria-
fiung des Endprodukies — nach GOST 28 28393, die Temperatur der Fismaschungen
und des Endproduktes — nach GOST 3622-68, die Grile der Lufiblasen — nach der
Methode von VHIEHI, weichen Eislifhzschlapen (5.%0) wurde gmravimetnsch be-
stimmt [4:368]. organcleptische Privfimg von Eisproben wurde dureh qualitatrren und
quantitativen lMethoden (fir 10 wund 100-Punkte Skala) durchzefihet.
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Aufzrund dar velativ hohen Sibe von Mileheis, dasm der Regel bis zu 15,0-15,5%
Zucker enthilt, wurde die Méghchkeit einer tealweisen oder vollstindizen Ersatz fir
Isomalt erforscht und organoleptische und physikalischen und chemaschen Eigenschaf-
ten des Endproduktes wurden untersucht. So wurden die folzenden Proben von Milch-
e1s hergestellt wie Mel — 13%0 Zucker; Probe Me2 — 7_5% Zucker +7,5% Isomalt; Probe
M=3 — 15% Isomalt.

Bam Finfrieren wurde Eislufhzschlapenverinderung fir dis Proben festgestellt
(Tab. 1). Mach den erhaltensn Erpebmissen spielt die Arnwesenheit ven Isomalt mn
Mhlehers eime Dioppelrolle bemm Finfrieren. Frstens, ward Fisluftigschlagan von Milch-
e1s mcht wemper als 60% (wie empfishlt man)fiv dis Probe Ne3 bereits 1 der ersten
Minute des Einfrierens fir eimen vollen Zuckerersatz fiv Isomalt erfolgt und fir die
Proben Mzl — erst m der dntten hinuate.

Tabelle 1
Milehsizeizlufazzchlazen mit nnterschiedlicher chemizcher
Zusammenzetzung beim Einfrieren

o X Milcheisaishuiftieschlagen 3=

MINEY, N Trobalel Trobe Hel Trobe Wil
1 38,5211 50,4511 TEEEL R
3 714 743514 90,1=2.0
3 53.0=17 £5.0=18 UE,0=1.1

Zwreitens, 15t maxamale Milcheizeislufipschlazen an dem Exat aus dem Gefiier-
schrank fior Proben Ne3 35% grofer als fiir die Probe ohne Isomalt.

In Uberainstimmmmg mat der Mikrostukboanabrse von Eisproben 15t es offen-
sichtheh wesentlichen Auswukungen von Isomalt auf Luftdispersionsphase von Spei-
seers. So mit 3 Mimaten beim Emfrieren vermngerte sich muftlers Durchmeszer von
Luftblasen fir Probe M3, mm Verglesch zur Probe MNel ven 423 bas 285 hMikrometer,
das heabit 35 6%,

Fir crganoleptischen Anzeizen untersclued sich Speisesis nut teilwelsen oder
vollstindigen Ersatz fir Isomalt durch crermge Textur und nulden sifien Geschmack.
Man kann die Diauer des Emfrnerens von Milchers Mischumgen nut Isomalt mat terhwe:-
ser und vollstindiger Ersatz von Saccharose fir 1 — 2 Minuten reduziert, im Vergleich
zu klaszizchen Malcheis. Die Gegenwart von Isomalt m Mhalchers arhéht die Dispersion
der Lufiphase und verbessert die organoleptischen Eipenschaften des Endproduktes.
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