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Was erwartet Sie heute:

» Was ist Eis
> Bestandteile & Geschmackszutaten
» Bilanzierung einer Rezeptur

» Nahrwertangaben, was sagt das Gesetz
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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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Wasser

Grosster Bestandteil im Eis-Mix

Welche Rohstoffe enthalten Wasser?

» Rahm-Milcheis Wasser

> Sorbet Wasser
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Luft-Anteil

Handwerklich
20-35% Overrun

W Luft
M Masse

W Luft
M Masse

Klein-Industriell
- 120% Overrun
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Milch tierisch

Zusammensetzung gemass Scheizer Nahrwertdatenbank pro 1009

Vollmilch Past.: Fett 4.0g / Protein 3.3g / Kohlenhydrate 4.7g / Wasser 87.3¢g

Schafmilch: Fett 7.1g / Protein 5.6g / Kohlenhydrate 4.7g / Wasser 81.8¢g
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Rahm und Butter

Zusammensetzung gemass Scheizer Nahrwertdatenbank pro —
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1009
Fett Eiweiss Milchzucker
Vollrahm 35¢g 2.00g 3.10g

Kochbutter 82¢g 0.5¢g 0.7¢g
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Fullstoff / Milchpulver

VMP 40% Lactose
MMP 55% Lactose

food solutions food packaging
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MMP = Magermilchpulver
VMP = Vollmilchpulver

» Vor und Nachteile in der Verarbeitung

» Berechnung: Ersatz Kuhmilch

13509 VMP x 26% Fett = 3519 Fettgehalt

351g x 100 : 10'000g Gesamtgewicht = 3,51% Fett




PRODUKTE-SPEZIFIKATION

VD"I’I’IilChpUlV&I‘ LEDOR 26 S spriihgetrocknet

Chemisch-physikalische Eigenschaften

Angaben zum Produkt

Produktname: Vollmilchpulver LEDOR 26 5

Beschreibung: Sproh-Vollmilchpulver aus frischer Milch; mittels Zentrifugation, Pasteurisa-
tion, Kenzentrierung und Spruhtrocknung hergestellt.

Herkunft: CH

Lieferant:

Pacovis Amrein AG
Hihnerhubelstrazse 95
CH-3123 Belp

Tel. +41 31 818 51 11
Fax: +41 31 81851 12
WY . pAcovis-amrein.com
info@pacovis-amrein.com

Verpackung und Lagerung

Pacovis Amrein Deutschland GmbH
Kappishauser S5tr. 74

D-72581 Dettingen

Tel. +49 7123 380004 0

Fax: +49 7123 380004 29

WY . DACoVIS-amrein.com
info@pacovis-amrein.de

Artikel-Nr.

Gebinde-Einheit

Verpackungsmaterial

612770

Sack a 25 kg Papiersack mit PE-Inliner

Parameter Einheit Sollwert Methode
Wasser % < 4,0 SLMEB 2007,
gravimetrisch
Asche % 50 -8,0 IS0 928 1987
Freies Fett % 3 (< 10.0 VDLUFA C 15.2.4.
Schittgewicht gl 320 - 500 IDF 134 A
pH-Wert 6.4 -7.0 FILInt 115 A
Mikrobiologische Werte
Parameter Einheit Sollwert Methode
Aercbe mesophile Keimzahl |KBE /[ g < 10000 150 4833
Entercbacteriaceen KBE /g <10 150 21528-2
Schimmel | Hefen KBE/ g < 1000 1S0 7954
Listeria monocytogenes KBE /g <100 EN/ASD 112901
Staphylococcus (coag. pos.) |KBE/ g <10 EM/ISO 6888-2
Bacillus cereus KBE /| g < 1000 150 7932
Salmenellen spp. in5x 25g nicht nachweisbar 150 6579 modif.
Staphylokokken-Enteroxin in25 g nicht nachweisbar AQACVIDAS

Lagerbedingungen

Temperatur = 23 °C, relative Luftfeuchtigkeit <65 %

Haltbarkeit (ab Produkticn)

182 Tage lin der ungedffneten Original Verpackung)

Produktbeschreibung

Farbe cremefarbig

Geruch milchig, rein
Geschmack milchig, rein

Konsistenz frei freifliessendes Pulver
Zusammensetzung

Vollmilchpulver

MNahrwerte, Durchschnittswerte (in g / 100 g Produkt)

Energie

Fett

#* davon gesattigte Fettzduren

Kohlenhydrate
» davon Zucker

Eiweiss
Kochsalz

Asche

Spezifikation_Vollmilchpulver LEDOR 28 5

2°080 kJ (300 kcal)

26,2 g
18,2 g

413 g
41,3 0

24,2 g
074a
5,34 g

Seite 1/2

Allergene

Yollmilchpulver LEDOR 26 S enthalt folgende Zutaten oder daraus hergestellte Erzeugnisse gemass
der Werordnung Ober die Kennzeichnung und Anpreisung von Lebensmitteln vom 23. November
2005, Anhang 1 (LKY / SR 817.022.21):

» Milch (Milch Derivate) / Limite gemass CH-VO LKV, Art. 8 = > 1°000 mg / kg

GVO-Erzeugnisse

Vollmilchpulver LEDOR 26 S enthalt keine Lebensmittel, Zusatzstoffe oder Verarbeitungshilfsstoffe
gemass der Verordnung Gber gentechnisch veranderte Lebensmittel vom 23. November 2005, An-
hang 1 (LKV / 5R B17.022.21).

Bestrahlung

Das Produkt wurde nicht mit ionisierenden Strahlen oder anderen bewilligungspflichtigen Verfahren
gemass Lebensmittel- und Gebrauchsgegenstandeverordnung vom 23. Movember 2005, Art. 20

{LGV / SR 817.02) behandelt.

Ortund Datum:

Belp, 13. April 2017

Unterschrift des Lieferanten:

Erstellt durch: MaMe

Freigegeben durch: Male

| Gultig bis: auf Widerruf

Diese Spezifikation ersetzt alle fritheren Spezifikationen zu diesem Produkt

Spezifikation Yollmilchpulver LEDOR 28 S

Seite 2/2
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Fullstoff Inulin o

» Inulin hat eine Wasserverbindende Wirkung und kann beim Erhitzen sogar
Fette einschliessen.

» Inulin wird aus der Zichorienwurzel gewonnen und hat pro g, 1Kalorie
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Die wichtigsten Zuckerarten

Grundsatz
Je hoher der Zuckergehalt = desto weicher das Eis

Je niedriger der Zuckergehalt = desto harter wird das Eis

» wichtig fur die Konsistenz und Geschmack
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Zucker / Saccharose / Rohrzucker

POD PAC
relative Gefrierhemmung Charakteristika
Susskraft
* Preiswert
Zucker 100 100 e Suss

« Warmes Mundgefuhl

Nachteile

Einsatz ohne andere Zuckerarten, rekristallisieren

Eis wird zu suss - nach kurzer Lagerdauer wird das Eis wieder harter
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Dextrose / Glucose (Einfach-Zucker)

sind Zuckerarten die durch kochen mit Maisstarke gewonnen werden

Aus Mais

POD PAC Charakteristika
hergestellt

e weniger suss
Dextrose 75 190  hemmt Rekristallisierung
« 30% weniger suss als Kristallzucker

 besonders bei Fruchteis ....

Glucose
(Trockenglucose 10 - 58 20-110 TrOC_k_eDmasse
stabilisierend

/ Glucosesirup) emulgierend
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Glucose mit den div. DE

DE = Dextose-Equivalent

Aus Mais hergestellt POD PAC
Glucose 21 DE 10 20
Glucose 42 DE 50 90

Glucose 52 DE 58 110
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Diverses

POD
Laktose 20
Stevia 300

Invertzucker/Fructose 120-170

Xylitol 98

PAC

100

40

160 -190

230
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Charakteristika

* neigt leicht zu auskristallisieren
» schlecht [oslich
* Milch-Aroma

« Bei zu hoher Dosierung = Bitterkeit
« Kalorienarm

» senkt den Gefrierpunkt von 60% mehr als
Saccharose, verhindert Rekristallisierung

« Kuhles Mundgefuhl, 50% tiefere Insulinwerte
als Saccharose
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Fruchtzutaten s

Zuckergehalt Trockenmasse
Fruchte 5 %— 20% 10%-20%
Fruchtemark Es gibt Fruchtmark Mit oder ohne Zucker
Frichtzubereitung Pacovis Amrein 93%-62% 957%-66%

/ BINA
Fruchtpaste mit Aroma 60%-70% 65%-75%
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Aromen-Pasten

Achtung

Bei den Kalkulationen auf die Zusammensetzung achten!

(Zucker, Trockenmasse, Fettgehalt)

Kakaopulver / Kuverture

Achtung

Fettgehalt, Kakaogehalt, Zucker
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Bilanzierung

von Rezepturen
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Rezept Mocca Glace
Gew. ¢ %o Rohstoff % Zucker % Fett % |TS Total %
500 11.96|Zucker 99.80 499.00 499.00
60 1.44|Dextrose 92.00 55.20 55.20
0 0.00|{Inulin 100.00 0.00 0.00
300 7.18|San Marco 100 Panna 97.00 99.00f, 48.00 291.00
0 0.00|Glucosepulver DE22 96.00 0.00 0.00
30 0.72|Cremolina 48.00 0.30 14.40
100 2.39|Magermilchpulver 97.00 0.50 97.00
2'700 64.59 Milch 3.8% 13.00 102.60 351.00
290 6.94|Rahm 35% 40.00 101.50 116.00
200 4.78|Kaffe del Nonno Comprital 62.00 100.00 0.00 124.00
0 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
4'180 Zwischentotal
1'000 100.00|gewlnschte Menge Gramm 733.5| 252.6 1547.6
20 2.00|Kochverlust
Zucker % 18.1
4'160 Total Gewicht
zusétzliche Beigaben Fett % 6.1
0
0 Ts Total % 37.2
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Rezept

Erdbeersorbet

Vorbereitung

Gew. g % Rohstoff TS % |2ucker % Fett % |TS Total %
900 18.13|Zucker 99.80 898.20 898.20
180 3.63|Dextrose 92.00 165.60 165.60
120 2.40(Inulin 97.00 9.60 116.40
100 2.01|Glukosepulver DE22 97.50 97.50 97.50

15 0.30|Johannisbrotkernmehl 98.00 0.00 14.70
0 0.00|Guarkernmehl 98.00 0.00 0.00
2D 0.50(Citrusfaser 94.00 1.85 0.28 23:50)
1'200 24.17|Wasser 0.00 0.00 0.00
2'300 46.32|Erdbeeren Frisch 11.00 184.00 253.00
125 2.52|Zitronensaft 11 % 11.00 1375 13.75
4'965 Zwischentotal
5'000 99.98 |gewinschte Menge Gramm 1370.5 0.3 1582.7
99 2.00|Kochverlust
Zucker % 28.2
4'866 Total Gewicht
zuséatzliche Beigaben Fett % 0.0
0
0 Ts Total % 32.5
0
4'866 Endgewicht
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CALCULATOR FOR DETERMINING INGREDIENTS ANDSWEETNESS AND HARDNESS INDICATORS FOR ICE CREAM AND GELATO MIXES USING WHOLE-MILK,

CREAM, SMP, SWEETENERS, EGG YOLK, INULIN, CHOCOLATE, AND FLAVOURING
MIX COMPOSITION (% SOLIDS) e e

or Invert source of Egg yolk Flavour (%)*  Emulsifier / Cocoa powder
Fat (%)* MSNF (%)* Sucrose (% Dextrose (%) Sugar  glucose solids(%)* [E.g. Blueberry Stabiliser (%)* Inulin

14 8 8

INGREDIENT COMPOSITION, %

MSNF Crsan WHOIM'Ik = Wdeice cream suitable for hard freezing and storag

food solutions food packaging
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MILK FAT 8 1] Maximum MNSF  Bi5J SET BATCH SIZE IN GRAMS OR KILOGR.
INGREDIENTS WEIGHTS AND CALCULATION CHECK Grams Kilograms

Weight (kg) Fat (kg) MSNF (kg) FPDF POD Ingredient
SMP 302 293 : 0.00 0.26 ; SMP 3024 6.05 Hardness at -12° C
Cream 38.07 1142 240 : 0.00 0.01 Cream 38073 76.15
Whole-milk 3223 258 2707 : 0.00 0.20 Whole-milk 32227 64 45
Sucrose 8.00 : 8.00 8.00 Sucrose 80.00 16.00

Dextrose 8.00 : 15.20 6.00 : Dextrose 80.00 16.00
Fructose /

Invert Sugar 1.00 - 1.90 1.70

Fructose 10.00 2.00
CSS,
CSS, glucose : 049 028 glucose
solids 1.00 solids 10.00 2.00
Egg yolk 400 Egg yolk 40.00 8.00
Flavour 1.18 : 020 0.16 B Flavour 11.76 235
Emulsifier / Emulsifier /
Stabiliser 0.50 Stabiliser 500 1.00
_ Vegetable
Inulin : i : : : fibre 10.00 2.00
Cocoa Cocoa
powder powder 20.00 4.00

Totals E 1400 810 ; 3. : 16. Totals 1000.00 200.00
Target values : 14.0 8.0

NOTES

Data input cells|Values can be changed. *Adjust values to target mix composition. Default solids values set in "Set Values" work book.

Default values [ These are set but can be changed by editing the formulae used in the spreadsheet.

MSNF= milk solids not fat PAC= "Potere Anti Congelante” a measure of antifreezing activity that includes the fr FFDF= Freezing point depression factor
SMP= skimmed milk powder POD="Potere Dolcificante” a measure of sweetness that includes the sweetness cc RS=Relative sweetness compared to sucrose
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Die Nahrwertkennzeichnung
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Allgemein
» Die Nahrwertdeklaration ist obligatorisch.

» Moglichkeit zu wahlen zwischen:

> «grosser» Kalorien, Gehalt an Fett bei Auslobung (Laktose frei oder gesund),
gesattigten Fettsauren, Kohlenhydraten, Zucker, Eiweiss, Salz - bis 7

> «kleiner» Kalorien, Gehalt an Fett, Kohlenhydraten, Eiweiss, Salz

* Die «grosse» ist obligatorisch z.B. bei nahrwert- und gesundheitsbezogenen
Angaben.
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Ausnahmen

 Von der obligatorischen Nahrwertdeklaration ausgenommene Lebensmittel sind
in Anhang 9 gelistet.

 Darunter u.a.:

> unverarbeitete Lebensmittel, die nur aus einer Zutat oder Zutatenklasse
bestehen (Schnitt- und Fruchtsalat)

> offen in Verkehr gebrachte Lebensmittel

> handwerklich hergestellte Lebensmittel, die direkt an Konsumenten
abgegeben werden oder an lokale Lebensmittelbetriebe abgegeben werden, die
diese unmittelbar an die Konsumenten abgeben.
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Ubergangsfristen o

Stand Mai 2017

Ubergangsfrist Betroffen

keine Ubergangsfrist Begriffe, Definitionen und Konzeptionen des LMG,
Hochstwerte, welche die Gesundheit betreffen Grundsatze der
Bewilligungsverfahren Gesundheits- und Tauschungsschutz bei
neuartigen Lebensmitteln

Ubergangsfrist von 4 Jahren Etikettierung und Werbung von vorverpackten Produkten.
Ende April 2021 Fur nach altem Recht unbefristete Bewilligungen ist ein Gesuch um
Weiterfuhrung einzureichen.

Ubergangsfrist von 10 Jahr ~ Sanierungen bei 6ffentlich zuganglichem Dusch- und Schwimm-
badanlagen, welche die Vorschriften nicht einzuhalten vermogen
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Sorte

Zutaten: Milch (55,7%), Rahm (8 4%), Haselnlisse

Nﬁhmerﬁe Fertigprodukt

(ing /100 g Produkt)

Nahrwerte Fertigprodukt
Sorte

{ing /100 g Produkt)

Zutaten: Milch (60,6%), Rahm (10%), Zucker,

Fett 143 Fett T.0
gerdstet (8.1%), Zucker, Haselnusspaste (6.4%),  |— NGiucosesirup, Magermilchpulver, Dextrose,  — 4
Glucosesirup, Magermilchpulver, Dextrose, == davon ges. FS 3.6 gfKakaopulver (3,4%), pflanzliche Fasemn, == davon ges. FS 42 gI
[pfianzliche Fasern, Milchprotein, Verdickungsmittel [ s e, 1 IR o T 232 I
(Johannisbrotkernmehl), Buttermilchpulver, Inulin, |~oennvdrate £ %Y Johannisbrotkemnmenl), Buttermilchpulver, |<ohiennydrate 24
Inatirliche Aromen, Salz == davon Zucker 212 gfinulin, Wasser, Sissungsmittel (Sorbitsirup),  |== davon Zucker 223 gI

Emulgator (E 471), Ethylalkohol, natdrliche

Eiweiss 5.7 dlAromen, Salz Eiweiss 5.1 gI

Salz 0.094g Salz 0.10 gI
Jogurt Waldbeeren-Glace Energie 682 kJ
Zutaten: Jogurt (33,1%), Milch, Zucker, Fett 59 Zutaten: Milch (63,8%), Rahm (10,5%), Feit 6.1g
Glucosesirup, Magermilchpulver, Jogurtpulver, —1Zucker, Dextrose, Glucosesirup, :
Dextrose, Milchprotein, Rahm, Waldbeeren (3% / J== davon ges. FS 3.1 gjMagermilchpulver, Milchprotein, Kaffee == davon ges. FS 37 gI
Holunder, Erdbeeren, Heidelbeeren, Himbeeren, Extrakt (2%), Rohrohrzucker, loslicher Kaffee I
Brombeeren), Stirke, pflanzliche Fasem, Konzentrat [f*oniennydrate 252 94(0.9%). pllanzliche Fasemn, Verdickungsmitte  [<Chiennydrate 2e iy
aus Karotte und schwarzen Johannisbeeren, == davon Zucker 25 1 gf(Johannisbrotkernmeht), Buttermilchpulver, |- gayon Zucker 222 gI
Werdickungsmittel (Johannisbrotkemmenhl), Inulin, Wasser, Sussungsmittel (Sorbitsirup),
Sauerungsmittel (Zitronensaure), Inulin, Wasser, [Eiweiss 3.7 o)Emulgator (E 471), Ethylalkohol, natarliche Eiweiss 3.9 gl
Slssungsmittel (Sorbitsirup), Emulgator (E 471), Salz 0.10 g Aromen, Salz Salz 0.08 gl
Ethylalkohol, Aroma.




