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Was erwartet Sie
heute:

> Gesetz

> 3 Phasen

» Einzelne Rohstoffe

» Zusatzstoffe

» Zusammensetzung
einzelner Rohstoffe
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Was ist Speiseeis GLACE

FORUM

glaceforum.com

Gesetzestext

Speiseeis ist eine gefrorene oder
halbgefrorene Zubereitung aus Milch,
Milchprodukten, Trinkwasser,
Zuckerarten, Eiprodukten, Fruchten,
Fruchtsaften, Pflanzenfetten oder aus
Mischungen (gem. LMV.) .
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Anforderungen an Speiseeis
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Rahmeis

Milchfettgehalt, wenn Zutaten min. 6 Massenprozente
zugegeben worden sind

Milchfettgehalt, wenn keine Zutaten min. 8 Massenprozente
zugegeben worden sind

Gesamttrockenmasse min. 30 Massenprozent
Doppelrahmeis

Milchfettgehalt min. 12 Massenprozent
Gesamttrockenmasse min. 33 Massenprozent
Milcheis

Milchfettgehalt min. 3 Massenprozent
fettfreie Milchtrockenmasse min. 8 Massenprozent
Gesamttrockenmasse min. 30 Massenprozent
Sorbet, Fruchtanteil von Fruchtsorbets

Zitronen min. 6 Massenprozent
Zitrusfrichte ohne Zitronen min. 10 Massenprozente
Gesamttrockenmasse min. 25 Massenprozente
Glace

Gesamtfett min. 3 Massenprozent
fettfreie Milchtrockenmasse min. 8 Massenprozent
Gesamttrockenmasse min. 30 Massenprozent
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3 Phasensystem

3 Aggregatszustande

- Feste
- Flussige
- Gasformige

Fester Anteil: Eiskristalle, verfestigte Fette,
suspendierte Stoffe (mineralische,
organische)

Flussige: Im Wasser enthaltene (geloste)
Zuckerarten, Eiweisse, Stabilisatoren,
Salze

Gasformige: Luft
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Luft-Anteil GLACE
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W Luft
M Masse

Handwerklich
20-35% Overrun

W Luft
M Masse

Kiein-lndustriell ‘
-120% Overrun
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Rohstoffe

Herstellungsarten

Viele Wege fuhren zum Speiseeis

- Fertigmischungen

- Base-Mischung 150

- Base-Mischung 100

- Base-Mischung 50

- Base-Mischung 307?

- Personalisierte Mischung 50 — 150

- Neutro, Einzelkomponenten 3 - 5
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Luft + Wasser

Gefiige  Aufschlag Abschmelzen Infektions Aroma Kremigkeit
(Textur) risiko Geschmack
Luft ++ ++ ++ + o) +
Wasser - _ ++ + - -
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Milch Tierisch

Milch
Kuh

Milch
Schaf

Milch
Ziegen

Gefiige
Textur

++

++
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Aufschlag Abschmelzen Infektions Aroma Kremigkeit
risiko Geschmack
++ - + ++ +
++ - + ++ +
++ - + + +
I
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Milch Lactosefrei

Gefiige  Aufschlag Abschmelzen Infektions Aroma Kremigkeit
Textur risiko Geschmack
Milch ++ ++ 5 + ++ +

Lactose
frei

Laktosefreie Milch kann man auch selber herstellen,
man benotigt einen Pasteur.
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Rahm und Butter

Gefilge  Aufschlag Abschmelzen Infektions Aroma Kremigkeit
risiko Geschmack

Rahm ++ ++ 5 + ++ ++

Butter + + o- +0 ++ +
-

F\

.m\ -

N

[ e
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Pflanzenfette

Gefilge Aufschlag Abschmelzen Infektions Aroma Kremigkeit
risiko Geschmack
Pflanzen- + + o - +0 o - +

fette
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Milchpulver

VMP 35% Lactose
MMP 50% Lactose =

Gefilge  Aufschlag Abschmelzen Infektions Aroma Kremigkeit
risiko Geschmack
MmP + + - + + +
VMP ++ ++ = + ++ +

MMP = Magermilchpulver
VMP = Vollmilchpulver
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Milchprotein

Gefilge  Aufschlag Abschmelzen Infektions Aroma Kremigkeit
I risiko Geschmack
Milch- + + - o + 0 +
protein
L
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Zuckerarten

Zucker =Saccharose ( Rubenzucker und Rohrzucker )

Gefiige Aufschlag Abschmelzen Infektions Aroma Kremigkeit
risiko Geschmack
Zucker ++ + - o) ++ +
|
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Laktose/Milchzucker

Farbloser, kristalliner Feststoff

1615 das erste Mal isoliert

Gefiige Aufschlag Abschmelzen Infektions Aroma Kremigkeit
risiko Geschmack
Laktose - o - o ++ +
CH,OH
O. OH
CH,OH ( ©H

OH 0. O

OH OH
OH

Achtung Lactose sollte nicht hoher als
9% vom Wassergehalt betragen
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Glucose
Fructose

Glucose (Traubenzucker, Dextrose)

- Kommt im Obst vor

- Herstellung, Raffinierung und Trocknung von stark
konzentrierten Starkesirupen (Mais, Weizen, Kartoffeln)

- Dextrose erniedrigt den Gefrierpunkt um 1.7-1.9

- Glucosepulver erniedrigt den Gerfrierpunkt nur minim,
wird eher zur Erhohung der TRM und fuir die Verbesserung
der Konsistenz eingesetzt.

Fructose (Fruchtzucker)

- Fructose kommt in diversen Fruchten (Trauben, Bananen,
Birnen etc.) vor.

- Herstellung aus Inulin ( Wurzeln von Topinambur, Zichorie)

- Wird von Diabetiker gut vertragen und wird bei der
Produktion von Variegati eingesetzt.

- Gefrierpunktsenkung von 1.9

Gefiige Aufschlag Abschmelzen Infektions Aroma Kremigkeit
risiko
Glucose ++ + - o ++ +
Fructose ++ + - o ++ +
—
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Glucosesirup
Invertzucker

Glucosesirup

- Die Susse der Sirupe ist vom Glucosegehalt abhangig

- Einsatz, weniger zum sussen eher fiir die Verbesserung
der Geschmeidigkeit und des Overruns

- Invertzuckersirup

- Invertzucker, Sacharose wird mit Saure aufgespalten und
wieder neutralisiert.

- Enthaltet Glucose, Fructose und Sachharose
- Siusser als Zucker und senkt den Gefriepunkt um 1.9

- Positiver Effekt fuir die Auskristallisierung der Glace

Gefiilge Aufschlag Abschmelzen Infektions Aroma Kremigkeit
risiko Geschmack
Glucose +4 + - o ++ +
Sirup
Invert ++ + 5 0 ++ +
zucker
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Glucosesiruppulver

Cargill

C-%Dry GL 01934

DESCRIPTION

Spray-dried ghucose syrup obtained by enzymatic conversion of starch

RAW MATERIAL

Com (Maize)

PRODUCT LABEL

Package labelling Dried glucose syrup

PRODUCT CLASSIFICATION Country of Origin
CN Code (Valid for EU 28) 1702 30 20 France

SPECIFICATIONS

Chemical/physical specifications

| Parameter Unit Min Typical Max Text
[Moisture - % 6
[Buk Density ioose an 54D 60
Bulk Density packed gl 640 760
DE. Lane Eynon 35 40
Granulometry > 400 pm % 7
Granulometry <63 pm % 3s
pH S0% wiw 4 5
[Sutphur dioxice - mgikg 10
Microbiological specifications
Parameter Unit Min Typical Max Text
Total piate count 9 500
Yeasts L] S0
Moulds 9 50
E. coll L] absent
Saimonella 259 absent
Typical product data
Parameter Unit Typically
Dx ondb. % 2
Dp2 ond.b. % M5
Dp3 ondb. % 18
Dp4+ on d.b. % 455
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Nshrwerte (in g / 100 g Produkt

Energie ca. 1°382 kJ 1323 kecab
Eiwess Spuren
Kohlenhydrate ca. 79.6
*  davon Zucker ca. 26
Fett Spuren
» davon Qesattigte Fettsduren Spuren
Ballaztztoffe Spuren
Natrium < 0.01
BE ca. 0,0

Glucosesirup

Chemisch- physikalische Eigenzchaften

Parameter Einheit Sollwen

Refrakton o Brix ca. 82,0

Trockenmaszze > ca. 79,6

Dextrose3quivalent (DE) o ca. 40,0
id.TMm

Sulfatasche % ca. 0,1
id.TM

802 mg'kg max. 10
id. T

Farbwert 0CUM3A) IE max. 26

pH-Wert (300ige Lisung) ca. 6,6

Duchte a/ml ca. 1.41

Mikrobiclogische Werts

Parameter Einheit Sollwen

Qesamtkesmazahl KBE 'g max. 1800

Hefen KBE 'g max. O

Schimmel KBE 'g max. 10

Salmonelen n2Gg negativ

Allsrgens

GLACE
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Das Produkt enth3it keine Zutaten oder daraus hergestelite Erzeugnisse pemass der Verordnung Ober
die Kennzeichnung und Anpreisung von Lebenzmitteln vom 23. November 2008, Anhang 1.

GVO-Erzeugnisse

Das Produkt enthalt keine Lebensmittel, Zusatzstoffe oder Verarbeitungshilfzstoffe gemlizs der ver-
ordnung Ober gentechnizch veranderte Lebenzmittel vom 23. November 2008, Art. 2.
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Dextrose

Allergene Zutat(en) laut Rezepturbestandteilen, gemass aktueller Gesetzgebung
(LKV Schweiz Art. 8 / VO (EU) 1169/2011, Anhang II)

Zutreffendes ist anzukreuzen Lsrtﬂ:: al:::‘dukt gg::;c;e;lgr;haltssmﬂs (Typ. ":“ oth;\ﬂ::-n

Nr. Zutat Ja Nein "

1 Glutenhaltiges Getreide und daraus gewonnene X X
Erzeugnisse

2 Krebstiere und daraus gewonnene Erzeugnisse X

3 Eier und daraus gewonnene Erzeugnisse X X

4 Fische und daraus gewonnene Erzeugnisse X

5 Erdniisse und daraus gewonnene Erzeugnisse X

6 Sojabohnen und daraus gewonnene Erzeugnisse X X

7 Milch und daraus gewonnene Erzeugnisse X X

(einschlieBlich Lactose)

8 Schalenfrichte d h. Mandel, Haselniisse, Walnisse, X
Kaschuniisse, Pekannusse, Paranusse, Pistazien,
Makadamia- und Queenslandnisse und daraus
gewonnene Erzeugnisse

9 Sellerie und daraus gewonnene Erzeugnisse X x
10 Senf und daraus gewonnene Erzeugnisse X X
1 Sesamsamen und daraus gewonnene Erzeugnisse X X
12 Schwefeldioxid u. Sulphite in Konzentration von X X
mehr als 10 mg/kg ausgedriickt als SO2
13 Lupinen und daraus hergestelite Erzeugnisse X
14 Weichtiere und daraus gewonnene Erzeugnisse X
Umbelliferen X
Koriander X
Knoblauch X X
L‘ K k3nnen nicht ausg werden
* wirg m Betried Kein Rezep
Nahrwerte
Parameter Angabe je 100g
Energie kJ: 1'541 kcal: 368
Fett Ca:0g
Davon gesattigte Fettsauren | Ca:0g
Kohlenhydrate Ca:92g
Davon Zucker Ca:918¢g
Ballaststoffe Ca:0g
Protein (N x 6,25) Ca:0g
Salz Ca:0g
Wasser <10g
Seite 2
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Friichte

Friichte
Mark

Friichte
Marme
lade

Frucht
paste

Fruchte

Gefiige

Aufschlag Abschmelzen

Infektions
risiko

+0

+0
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Aroma Kremigkeit
Geschmack

++ -

++ -

++ o

www.pacovis-amrein.com



GLACE

FORUM

glaceforum.com

Nusse

Gefilge Aufschlag Abschmelzen Infektions Aroma Kremigkeit
risiko Geschmack
Nuss o) o) 0 + ++ 0]

Produkte

Nocciaca 1GP  [NTEEA STOTA

SecsalonATE A MANO

Bei den Nussprodukten, findet man besonders bei den
Haselnusspasten und Pistazienpaste grosse Unterschiede

L
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Kakao
Schokolade

Gefilge Aufschlag Abschmelzen Infektions Aroma Kremigkeit
risiko Geschmack
Kakao + 0 o) 0 ++ o-
Chocolat

Kakao und Schokolade
wird noch Pernigotti darauf

eingehen
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Alkohol

Gefilge Aufschlag Abschmelzen Infektions Aroma Kremigkeit
risiko Geschmack
Likore - - + 0] ++ -
Bréande - - + 0 ++ -
Wein - - + +0 ++ -

Sekt

1% Ethanolgehalt im Speiseeis kann schon eine merkliche
Gefrierpunktsenkung hervorrufen, bei mehr als 3% Gehalt
kann es eine Denaturierung vom Eiweiss ergeben.
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Stabilisatoren GLACE

Emulgatoren FORUM
3idd
Rt
—5 T
. 5
A
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4 SN
Gefiige Aufschlag Abschmelzen Infektions Aroma Kremigkeit
risiko Geschmack
:Emulga- ++ +0 + 0 + +0
Eigelb ++ o) = ++ ++ ++

Emulgator: Kann Wasser und Fette binden
Speiseeismix = homogene und stabile Fett-
Eiweiss-Wasser Masse

Eigelb: Enthalt in natlirlicher Form Lecithin und kann
dadurch als Emulgator eingesetzt werden.
Hoher Fettgehalt

L
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Hydrokolloide
(Verdickungsmittel)

Gefiige Aufschlag Abschmelzen Infektions Aroma Kremigkeit
risiko Geschmack
Hydro- ++ ++ 5 +0 + ++

kolloid

Verdickungsmittel

- Eigenschaft durch Wasseraufnahme zu quellen

- Beim Speiseeis erhoht es die Viskositat und Stabilitat

- Verhindert das Wachstum von Eis- und Lactosekristallen
- Erhoht die Lagerfahigkeit

Eigenschaft durch Wasseraufnahme zu quellen

Beim Speiseeis erhoht es die Viskositat und Stabilitat
Verhindert das Wachstum von Eis- und Lactosekristallen
Erhoht die Lagerfahigkeit
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GUARKERNMEHL
(E-412)
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Qualitat: Die Qualitat dieser einjahrigen Hulsenfrucht
ist sehr stark wetterabhangig. Trockene Phasen, wie

auch heftige Monsunregen sind fiur eine gute Qualitat
notwendig.

Viskositat: Die Viskositat von Guarkernmehl liegt
zwischen 3500 — 6000 cps
(1.0%-ige Losung bei 20°C nach 24 h).

Wasserbindung: Guar ist in der Lage, mehr Wasser
zu binden als alle anderen Hydrokolloide.

Synergien: mit Starken, Xanthan und Agar-Agar
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Johannisbrot-
kernmehl (E-410)
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Qualitat:

Die Qualitat hangt u. a. vom Standort ab und

Nimmt von Ost nach West zu (beste Qualitaten sind in
Italien, Spanien, Marokko erhaltlich).

Wasserbindung:

Ist ein Mehrfachzucker, der vom

menschlichen Korper nur teilweise verdaut werden
kann, und gilt daher als Ballaststoff.

Synergien:
mit Proteinen, Xanthan, Carrageenan Agar-Agar
und/oderPektinen
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Inhaltstoffe der Rohstoffe

Vollmilch 12.5 87.5
Magermilch 0 .02 9 0 9.2 90.8
Vollmilch- 0 26 70 0 96 4
pulver
Magermilch 0 1 95 0 96 4
-pulver
Sahne 35% 0 35 5.8 0 40.8 59.2
Fett
Butter 0 82 3 0 85 15
Kondens- 0 8-9 18-24 0 26-33 74-67
milch
Vollmilch- 0 3.5 9 0 12.5 87.5
Joghurt
Frucht- 70 0 0 8 78 22
Paste
Kakao 0 23 0 72 95 5
22-24%
Dunkle 30 40 0 30 100 0
Schoko.
Nuss-Paste 0 65 0 35 100 0
Honig 80 0 0 0 80 20
Vollei frisch 0 14 0 11 25 75
Eigelb 0 30 0 18 48 52
frisch

||
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Inhaltstoffe der Rohstoffe ‘ GLACE
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e o
Wasser- 6 0 0 5 1" 89
melone
Aprikose 9 0 0 9 18 82
Ananas 12 0 0 9 21 79
Orange 8 0 0 8 16 84
Banane 14 0 0 9 23 77
Kirsche 10 0 0 6 16 84
Feige 12 0 0 8 20 80
I Erdbeere 8 0 0 7 15 85
Kiwi 7 0 0 3 10 90
Himbeere 7 0 0 7 14 86
Zitrone 5 0 0 8 13 87
Mandarine 8 0 0 8 16 84
Apfel 8 0 0 6 14 86
Mango 13 0 0 8 21 79
Melone 8 0 0 5 13 87
Maracuja 7 0 0 4 11 89
Papaya 8 0 0 7 15 85
Birne 9 0 0 6 15 85
I

www.pacovis-amrein.com



YGLACE

FORUM

glaceforum.com

Inhaltstoffe der Rohstoffe

Grapefruit 8 0 0 6

Tomate 4 0 0 4 8 92
Pfirsich 9 0 0 9 18 82
Schw. Joh.- 6 0 0 9 15 85
Beere

Traube 20 0 0 5 25 75
Inulin 7 0 0 90 97 3

Saccharose

Dextrose 92 100 8 190 70
Glukose- 81 81 19 90 50
sirup

Invertzucker 75 75 25 190 130
Trocken- 96 96 4 40 20
glucose

Maltodextrin 96 96 4 33 15
Wasser 0 0 0 0 0

PAC: Gefriereigenschaft

POD: relative Susse
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