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Willkommen in der

Hotelfachschule Thun
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Qualitatsfehler beim

Speiseeis, Ursachen und
Behebung

Beat Locher
Anwendungstechnik, Beratung und Trouble Shooting Speiseeis / PM
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Was erwartet Sie heute:

» Wie ist das Eis zusammengesetzt

» Rohstoffe und Ihre Wirkung auf das Speiseeis
» Fehler bei der Produktion

» Sensorische Merkmale von Speiseeis

» Ursachen von sensorischen Qualitatsfehlern und die
entsprechenden Massnahmen

» Fragen?
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Speiseeis = 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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a: Luftblasen 50-200 p
b: Eiskristalle 10 -50 p
c: Protein, Fett 0.5 - 3 p (in ungefrorener Matrix)
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Wasser

Grosster Bestandteil im Eis-Mix

Welche Rohstoffe enthalten Wasser?

> Rahm-Milcheis Wasser 61-65% % .-

> Sorbet Wasser 68-72%
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Luft-Anteil

W Luft
M Masse

W Luft
M Masse
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Handwerklich
20-35% Overrun

Klein-Industriell
- 120% Overrun
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Luft + Wasser

Gefuge Aufschlag Abschmelzen Infektions  Aroma Kremigkeit
(Textur) risiko Geschmack
Luft ++ ++ ++ + o) +

Wasser - - ++ + - -
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Milcherzeugnisse
Gefuge Aufschlag Abschmelzen Infektionsrisiko  Aroma Kremigkeit
Textur Geschmack

Milch Kuh ++ ++ - + ++ +

Milch ++ ++ - + ++ +

Schaf

Milch + ++ - + + +

Ziegen

Laktosefreie Milch kann man auch selber herstellen,
man benoétigt einen Pasteur.

Milch ++ ++ - + ++ +
Lactosefrei

Rahm/ ++ ++ - + ++ ++
Sahne

Butter + + o - + 0 ++ +
MmMP + + - + + +
VMP ++ ++ - + ++

Milch- + + - 0 + o

protein
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Fehler bei der Produktion

Beim Abwiegen und Anruhren

food solutions food packaging
WWW.pacovis-amrein.com

Der noch flussige - Trockene Zutatenmischung waren nicht grundlich
Eismix weist Klumpen gemischt oder feucht oder waren feucht.
auf - Formfehler beim abwagen, Reihenfolge

- Mixer
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Bei der Enthahme aus dem Pasteur

Befinden sich kleine Trockene Zutaten zu fruh in den Mix, falsche
Klumpen im Eismix Reihenfolge = bei Enzelkomponenten

Mix ist nicht Reifezeit oder Mechanische Bearbeitung ungentgend
homogen

Eier sind geronnen Nicht genugend gemischt mit der Flussigkeit
Falsche Temperaturen

Schaumiger Eismix Mechanische Ursachen, Pumpe, Ruhrwerk
Eismix angebrannt Temperatur, Maschinentyp, Pasteur defekt

Mix ist dunnflussig Unsachgemasse Bindemittelzugabe, Trockenmasse
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Bei der Produktion mit dem Freezer

Das Eis ist sehr Einstellung Freezer
weich und glanzt bei Zuckergehalt kontrollieren
der Entnahme - Anteil Dextrose und Invertzucker anpassen
- Alkoholgehalt zu hoch und, Zeitpunkt Zugabe falsch

Das Eis ist sehr fest - Einstellung Freezer
und zeigt keine - Zuckergehalt einstellen
Bindung - Trockenmasse zu hoch

- Trockenmasse zu tief
- Zu lange Gefrierzeit

- Bindemittel-Anteil

- Wasseranteil zu hoch
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Lagerung in der Eisvitrine

Oberflache
ausgetrocknett

Grosse
Wasserkristalle auf
der Oberflache

Wasserkristalle im
Eis

Hoher Glanz auf der
Oberflache

Zahes, gummiartiges
Eis

Fruchteis andert
seine Farbe, graulich
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Eiswannen gut mit Wachspapier oder Folie
abdecken

Bedienungstechnik

Wasseranteil im Eis
Rezeptur Anpassung
Bindemittel-Anteil

Abtauzyklus der Vitrine kontrollieren
Die Heissgaseinspritzung vom Monteur kontrollieren

Zu hoher Bindemittel Anteil

Der PH-Wert ist zu tief
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Was ist hier passiert ?
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Sensorische Merkmale beim
Speiseeis

» Aussehen = Auge Farbfehler, Oberflachenfehler,
Formfehler

» Konsistenz- und Strukturfehler = Tastsinn und
Schmerzsinn

» Geschmack/Geruchsfehler = Zunge und Nase
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Der Gustatorische Sinneseindruck

o by BECKERS-
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Sensorischer ldealfall beim

Speiseeis

Aussehen - Farbe gleichmassig verteilt und charakteristisch fur
die Sorten, bei verschiedenen Farben, sollten diese
nicht ineinander laufen

Konsistenz - Der Sorten entsprechende, pastenartige, cremige
oder feste Beschaffenheit.

- Homogenes Geflige, ohne spurbare feste Partikel

oder Eiskristalle, ausser absichtliche Zutaten im Eis

Geruch und

Geschmack - Rein und der Sorte entsprechendes Aroma,

angenehm und das deutlich hervortritt.
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Verschiedenen Eigenschaften

Perfekt

Naturlich, ansprechend,
kraftig

Einheitlich, glatt, ohne Risse,

artentsprechend

Gleichmassig, glattkantig,
unbeschadigt

Einheitlich, langsam,
ausgewogen

Rein, naturlich, harmonisch

Ausgepragt, frisch,
artspezifisch

Zart, geschmeidig, cremig

Eigenschaften

Farbeindruck
Oberflachenbeschaffenheit
Gesamtform
Abschmelzverhalten
Geruch

Geschmack

Konsistenz
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Problematisch

Blass, naturlich, verwischt,
fleckig

Grobporig, grobkristallin,
eingetrocknet, geschrumpft

Eingefallen, geschrumpft,
deformiert

Zu schnell, zu langsam,
klumpig, puddingartig

Undeutlich, unnaturlich,
einseitig, unrein

Untypisch, unausgewogen
und fehlerhaft

Rau, kristallin, kornig, zah,

~ 1 o
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Ursachen von sensorischen
Qualitatsfehler und die
entsprechenden Massnahmen
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Aussehen

Farbfehler Mogliche Ursachen Massnahmen

Zu blass Fruchte unreif, Dosierung zu tief, Reife Fruchte verwenden,
PH-Wert zu tief, zu hoher Milchanteil Dosierung erhohen
Anteil Citronensaft
reduzieren, nat. Farbstoffe
einsetzen
(Betacarrotin,Beerensaft)

Verfarbung/  Wechselnde Lager Temperaturen, zu  Priifung der Geréate und

Nachdunkeln hohe Lagertemperatur, wechselnde  deren Leistung,

IFleckig Lagertemperaturen. Auftauzyklus prifen,
Temperaturkontrolle mit
Datalogger
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Aussehen

Obeflachenfehler

Grobkornigkeit/
Grosse Poren

Schrumpfung/
Austrocknung/
Volumenabnahme

Durch
Grenzflachen-
spannung, zerreisst
es die Lamellen
zwischen den
Luftzellen

Mogliche Ursachen

Wird auch bei der Konsistenz
behandelt.

Zu wenig Feststoffe

Zu hoher Overrun

Zu hohe Mixerhitzung oder
Homogenisierung=destabilisi
ert die Proteine

Zu niedriger PH-Wert = setzt
die Festigkeit der Lamellen
herab.
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Massnahmen

- Trockenmasse in der
Rezeptur erhohen

- Durchlauffreezer den
Overrun neu einstellen

- Pasteur Temperatur
drosseln,

- Den Sauregrad
korrigieren oder
Bindemittel wechseln
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Vorher

Nachher

a: air cell b: ice crystal c: protein, fat
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Aussehen

Obeflachenfehler Mogliche Ursachen Massnahmen

Kristallbildung/ - Temperaturschwankungen - Temperaturkontrolle
Reifbildung bei der Lagerung

Fehler bei - Zu hohe oder zu tiefe - Temperaturkontrolle
Uberziigen (Glasur, Temperatur der Glasur beim beim Uberzug
Couverture) uberziehen,

Risse und ablosen - Speiseeis ist zu weich beim - Speiseeis kurz in den
vom Uberzug uberziehen Schocker und

anschliessen
uberziehen
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Hitze/Warme = Feind Nr 1 fur Ice Cream

LI

fa-
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Konsistenz- und Strukturfehler

Fehler
Hart, dicht

Grob, rauh, kornig,
kristallin

Fehler beziehen
sich auf die
Beschaffenheit der
Eiskristalle und
Luftzellen

Mogliche Ursachen

Zu geringe Gehalt an
Feststoffen wie Zucker, Fett und
Proteine

Zu tiefer Overrun

Zu tiefe Dosierung von
Stabilisatoren

Mix mit zu geringer
Schlagfahigkeit

Falscher oder zu tiefer
Stabilisatoreneinsatz

Zu langsames gefrieren nach
der Entnahme vom Freezer

Zu tiefer PH-Wert,

Wechselnde Lagertemperaturen
Schlechte Auflosung der
Proteine
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Massnahmen

Anpassung der Rezeptur
(Dosierung der einzelnen
Rohstoffe)

Batchfreezer auf
sporadisch auf schnelles
Ruhren einstellen

Rezeptur Korrektur

Austauch oder hoher
Stabilisatoreneinsatz
Leistungsfahiger TK oder
mit einem Schocker arb.
Korrektur Saure
Kontrolle Temperatur

Zu geringe mechanische
Bearbeitung
(homogenisieren)
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Konsistenz- und Strukturfehler

Fehler Mogliche Ursachen Massnahmen

Flockig, schneeig

Zu grosse Luftzellen -
- Zu hoher Overrun
- Zu tiefer Stabilisatorengehalt

Trocken, kriumelig, Zu tiefe- oder zu hohe -
brockelig, stumpf Dosierung von Trockenmasse
oder Stabilisatoren
- Zu hoher Eigehalt

Sandi -
< - Zu hoher Lactosegehalt )

- Lactose =2 25um
- Schlechte Lagerbedingungen

Zu weich - Zu hoher Zuckergehalt -
(Dextrose, Fructose)
- Zu tiefe Stabilisierung

Schmierig - Zu hohen Fettgehalt -
- Zu geringe mechanische -
Bearbeitung vom Mix

Einstellung Lufteinschlag

Korrektur Stabilisatoren
Korrektur Rezeptur

Korrektur Rezeptur
Enzym beisetzen
Kontrolle Kuhlung

Korrektur Rezeptur

Korrektur Rezeptur
Gutes mixen oder
Homogenisieren
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Geschmacks- und Geruchsfehler

Fehler

Salzig,
suss,
sauer

Fremdgeschmack

Aroma zu stark, zu
schwach,
unausgewogen

Alt, olig, oxidiert,
ranzig

Mogliche Ursachen

Zu hoher Gehalt an fettreien
Milchstoffen

Zu hoher Molkenp. Einsatz
Zu hoher Zuckereinsatz

Chemikalien
Unsachgemasse Desinfektion
Rohstoffe

falsche Dosierung der Rohstoffe
Mindere Qualitat der Rohstoffe

Fettabbau im Speiseeis
Schlechte Qualitat der
Rohstoffe= Milcherzeugnisse,
Fette und Nusse

Vor der Pasteurisation, Rohmilch
mit past. Milch oder past. Rahm
vermischen
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Massnahmen

Korrektur Rezeptur

Dosierung anpassen
Kontrolle Rohstoffe

Dosierung anpassen
Bessere Qualitat der
Rohstoffe verwenden

Immer nur frische
Rohstoffe verwenden und
entsprechend Lagern
Kontrolle der Nusspasten
und ev. Fette die
eingesetzt werden.
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Geschmacks- und Geruchsfehler

Fehler

Kochgeruch,
Kochgeschmack
Brandig

Hefig, gahrig

Mogliche Ursachen

UHT Milchprodukte

Mix mit UHT Milchprodukten
hoch erhitzen

Mix wird wahrend der
Pasteurisation zu wenig bewegt

Obsterzeugnisse nicht frisch
Qualitatsfehler der beim Obst
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Massnahmen

Past-Milch einsetzten
Weniger hoch erhitzen
und ev. die
Heisshaltezeit anpassen
Kontrolle Ruhrwerk
Pasteur

Nur frische Produkte
verwenden
Lagerhaltung
kontrollieren
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