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STARKE ALS ZUTAT FUR SPEISEEIS

Tradibonell wenn es wm die Sifstoffe und Fest=toffe geht verwendet man Saccha-
rose mmnd Trockermmlch m Speisests Rezepturen. Dioch, globalen Speisssishersteller ver-
wenden lange verscliedene Starkespupe, die erforderhchen Cuabtatsmerkmals bieten —
Textur, Bestindigkert gegen Schmelzen Avoma und Geschmack des ferfigen Produkis.

Die organoleptizchen und physikalisch-chemischen Speisesis Chualititsparameter
mit teilweisem Fuckerersatz und feilweisem Frsatz vom trockenen fettfreien Milch-
riickstand durch Stirkesmup der Vermuckerung des unterschiedlichen Grades wurden
untersucht. Folgende Speiseeisproben wwrden hergestellt: EKontrollproben {nach
traditionellen Rezapten); aromatisches Speizesis mit terbwelsem wnd vollstindigens Fu-
ckerersatz durch Starkesyup; Frucht-Beereneis mit teilweisem und vollstindigem Fu-
ckerersatz durch Stirkesinmp: Milcheis mt teilwersem und vellstindigem Zuckerersatz
und'oder trockenen fettfreien Milelfickstand mur Stirkespup; Sabnesis mit tethwersem
und vollstindizen FZuckerersatz und'oder trockenen fettfreren Milchrickstand durch
Starkesirup; Plombrer mit tedlweisem und vollstindizen Fuckerersatz und/oder trocke-
nen fettfreten Milchriickstand durch Stirkesmup. Ber der Herstelling von Speisesis
wurde Stirkespup IG42 und V50 mut unterschiedlichermn Grad der Vermuckemng ver-
wendst. Produktion von Ltd «Dniprovsker Starkesiup Eombinats. Der Grundstoff, der
zur gefrorene Mischung verwendet wurde, entspricht die Anforderungen der geltendan
Vorsehnfien. Probennahme wnd thre Vorbereitung fir die Analyse wurden nach der
IS0 TOT- 2002 durchgefibet, die timerte Sauregehalt — nach GOST 3624-92, die orga-
noleptische Prifung des Endproduktes — nach GOST 28 283-93, die Temperaiur der
Eismischungen und des Endproduktes — nach GOST 3622-68, weichen Eislufhigschla-
gen (5 %), organcleptizche Priifung von Eisproben wurde durek qualifativen und quan-
titztrven Methoden (fir 10 und 100-Punkte-Skala) durchgefibet [1].

In der Zusammensetmung aromatschen Speiseeises und Frucht-Beereneizes kann
Zuckerersatz durch Trockenstarkesinup IG-42 wund IM-50 bis zu 50-100% empfohlen
werden Dieser Ersatr redunert die dbermalfige Sule, erhoht die Wahmehnumg der
Geschmack- und Aromarutat Eomponenten erhéht den «Trockenheits und Formsta-
bilitit des Speisesizes, verbessert die Textur, erhdht die Bestindighert des aromati-
schen Speiseeises gegen Schmelzen kann (bermafipe Knstallisation von Saccharose
und Waszer wilvend des Abschreckens und langfishge Lagerung von Eiscreme ins-
besondere fir kurzfnstige Temperatursehwankungen verhimdern.

Beamm teilweisen Zuckerersatz durch Zuckersimup mm Milchers wird das Gefihl
tbermafiger Sile redumert. das Geschmack von Milchbestandteilen wird verstirkt
und bemm teibwersen Ersatz vom trockenen fettfreren Milchriickstand wird rekonstitu-
1erbare Trockenmilchgeschmack des Speizesises reduziert oder vollstandiz elmimert
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Trockener und flGssiger Stirkesmup verbessert erheblich die Stuktur des Speisesises,
ibt kemne Wikung auf Eizlufhgschlapen die Bestindigkeit des Speisesises gegen
Schmelzean, Dizpersionslufiphasze ams.

HNach verschiedenen Indikatoren emschhefilich organoleptischen 1st der beste
Grad des Ersatezes 10— 30 %,

IG-42 1nd MI-50 zeizen unrversallen Eizenschaften und kdnnen fir verschiedens
Arten von Eizereme verwendet werden Aber medngere Eisluftizschlagen und gute
Stukiumenms smd deal fiir Eskime- Speiseeis.

In der Zusammensetrung von Milchers st méglichen Grad am Ersatz vom trockenen
fettfreien Milchnickstand zum Fucker (*6) m Verhaltras 10:30 wnd 30:10. Verhaltms von
trockenen fettfrelen Milchriickstand zum Zucker 10030 und 20:20 15t besser mdusinall
anmrwenden und Verhiltms von trockenen fettfreien Milchriickstand mum Zucker 30:10
15t besser fir Weicheis durch medngeren Sehmel=feshizkent m verwenden

Dhe oben genzmmten Frpfehhmzen fiv Milchspersesis kérmen mit der kombimerten
Rohstoffusammensetzung von Fett im Bereich von 0,5 bis 15 % verwendet werden

Dhe Verwendung von Stirkesiup 15t wirtschafthich giimshg, vor allem beim Er-
satz vom trockenen fattfreren Milchrickstand. weal Stirkesmue billizer und techmasch-
funktionaler Chuelle der Feststoffe m Zusammensetrung des Speisesises 15t

Literatw-
1. Epyee I'. H. MeTone sconreaosasms MonoEa B MOTOIEEX OpoayeTos Epyes
I'H, IMameresa & M., Bonoxsresa 3. B. — M. : Komoc, 2002, — 368 c.



