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STÄRKE ALS ZUTAT FÜR SPEISEEIS

Traditionell. wenn es um eie Süßstoffe und Feststoffe geht-verwendet man Saccha­
rose m d  Trockenmilch in Speiseeis Rezepturen. Doc±l globalen Speiseeisben-teller ver- 
v,-enden lange verschiedene Stärkesirupe. die Bfbidedichen Qua k i at: meikm.ale bieten -  
Textur. Beständigkeit gegen S d im d an  Aroma und Geschmack des fertigen Produkts.

Die organoleptischen und physikalisch-chemischen Speiseeis Qualilatsparzmetei 
mit Teilweisem. Zuckerersatz und teilwebem Ersatz vom. trockenen fettffeier Milch- 
liickstand durch Stärkesirup der Verzuckerung de: unterschiedlichen Grade: wiu den 
untersucht. FoLgende Spei seeispioben winden hergestellt Konüo 11 proben (nach 
üaditianelljer Rezepten): aromatisches Speiseeis mit teilweisem und vollständigem Zu- 
ckerersatz durch Stärkesirup: Fiucht-Beeiemei: mit teilweisem und voUstknhgoii Zu- 
ck er Ersatz durch Slärkesiiup; Mdcheis mit teilweisem und vollständigem Zuckerersatz 
und oder trockenen fettffeienLlüchrückctandzur Stärkesirup; Sahneeis mit teilweisem 
und vollständigen Zuckeiersatz undoder trockenen feTt&eien Milchrückstand durch 
Stärkesirup: Plombier mit teilweisem und vollständigen Zuckerersatz und odei üoeke- 
nen fettEeien Milchrückstand durch Stäiiesirup. Bei der Herstellung non Speiseeis 
wurde Stärkesirup IG42 und IM5Ü mit unterschiedlichem Grad der Vernickelung v er­
wendet. Produktion von Ltd i-Dnipiovsker Stäikesüup Kombinate. Dei Grundstoff! dei 
zur gefiorane Mischungverwendet wurde, entspricht die Anforderungen der geltenden 
Vorschüßen. Piobennahrue ime ihre Vorbereitung fiir die Analyse wurden nach dei 
E O  707:2002 durch geführt, di? linierte Säuregehalt — nach GOST 3-624-92. die orga­
noleptische Püiffing des Endprodukte: -  nach GOST 2E 2S3-95, die Temperatur dei 
Eismischungen und de: Endproduktes -  nach GQST 3622-6S. weichen Eisluffigschla- 
gen (S ,*■□). oiganoleptische Prüfung von Eisproben wurde durch qualitativen und quan­
titativen Methoden (für 10 und 100-Punkte-Skala) duicigefirhil [1].

Iu der Zusammensetzung aromatischen Speiseeises und Frucht-Beereneises kann 
Zuckerersatz durch Tiockenstirkesirup IG--42 und PT-SObis zu 50-1 OÔ o empfohlen 
werden. Dieser Ersatz reduziert die übermäßige Süße, erhöht die Wahrnehmung der 
Geschmack- und Ajcanazirtat Komponenten, erhöht den aTrockenheitit und Foimsta- 
bilrtät des Speiseeises, veibesseit die Textur, erhöht die Beständigkeit des aromati­
schen Speiseeises gegen Schmelzen, kann übermäßige Kristallisation von Saccharose 
und Wasser wahrend des Abschreckens und langfristige Lagerung von Eiscreme ins­
besondere für kurzffisüge Temperalurschwankungen verhindern.

Beim teilweisen Zuckerersatz duich Zuckersirup un MilcheLS wild das Gefühl 
übermäßiger Süße reduziert, das Geschmack von Milchbestandtaden wild verstärkt 
und beim tedweLseu Ersatz vom ü-ockenen fettfreien Milchrückstand wird rekonstitu- 
ierbaie Tiiockenmiichgeschnaack des Speiseeises leduziert oder vollständig eliminiert
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. Trockener und fliEsiger эт и м sirup n b c s s o t  eibebLich dis Struktur dt: Speiseeises, 
übt кэше Wirkung auf EElufligschlaEen. die Beständigkeit des. Speiseeises ge гео. 
Schmelzen. DEpersionsluftpihsise aus.

Nack verschiedenen Indikatoren. eunschlielhEh organoleptischen Et -der beste 
Grad des Ersatzes 10 -  30 %.

IG^42 md MI-50 zeigen universellen Eigenschaften und körnen für verschiedene 
Alten. von Eiscreme verwendet werden. Aber niedrigere EisluftLgsohlageri m d gute 
StruktuiieninE lind ideal für Eskimo- SpeLseeE.

Io der й д ч н п ^ м е  von MilcheE ist :möglichen Grad am Ersatz vom trockenen 
іетгітеіеа Müclmiekstard zum Zucker (%) іш VehShms 10:30 und 30:10. Verhältnis von 
trockenen fettfieden \Iilchrikkstand zum Zndkei lft30  und 20 J 0  Et besser' industriell 
inzutvenoen und Veihö-tnis von troc-cenen fettfteren t  hlchrück stand дми Zndker 30:10 
ist besser für WeicheE durch niedngeier -BchinelztestigLeit zu verwenden.

Die oben genannten Empfehlungen für MilchspeiseeE können ■ !  der kombiniert™. 
Rohski ftzus rn in w v tTiiT E vonFetsum Baieach von 0.3 ЬЕ 15 % verwendet werden.

Die Verwendung von Stärkesirup ist wirtschaftlich günstig. vor' allem beim Er­
satz vom trockenen fettfiesen Milctnick stand, weil Stärkesirup billizer undtechnisch- 
fiirktionaler Quelle der Feststoffe m. Zusammensetzung des Speiseeises ist.
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