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Herzlich willkommen zum diesjährigen 
Glaceforum. 
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Teil 1: Struktureller Aufbau
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a: Luftzellen 10-200 µm
b: Eiskristalle 10 -150 µm
c: Protein, Fett 0.1 - 3 µm (in ungefrorener Matrix)

In ungefrorenem Zustand:
Öl-in-Wasser-Emulsion 
(O/W)

Endprodukt:
Komplexes Drei-Phasen-
System 
Flüssig : Viskose, konzentrierte 
Lösung von gelösten Zuckern, Salzen, 
Proteinen und Stabilisatoren

Fest: Eiskristalle (Ø 10-150 μm), 
Fettkügelchen (Ø 2-100 μm), 

Gasförmig Feinverteilte 
Luftbläschen (Ø 10-200 μm)

O/W W/O
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Teil 1: Mikrostruktur
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Rasterelektronen-
mikroskop:
A: Luftbläschen
S: flüssige Phase
I: Eiskristalle

Transmissionselektronen-
mikroskop:
F: Fett
A: Luftbläschen
S: flüssige Phase
I: Eiskristalle
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Teil 1: Vergleich zwischen Industrie- und 
Handwerks-Eis
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Rohstoffe Handwerks-Eis Industrie-Eis

Fett 5-12% 8-16%

Zucker 12-18% 14-18%

Trockensubstanzen 32-38% 32-46%

Emulgatoren / 
Stabilisatoren

0.5% 0.5%

Luft 20-40% 70-130%

Luft
Masse

Luft
Masse


Diagramm1

		Luft

		Masse



Verkauf

2.5

7.5



Tabelle1

				Verkauf

		Luft		2.5

		Masse		7.5

				Ziehen Sie zum Ändern der Größe des Diagrammdatenbereichs die untere rechte Ecke des Bereichs.






Diagramm1

		Luft

		Masse



Verkauf

5

5



Tabelle1

				Verkauf

		Luft		5

		Masse		5

				Ziehen Sie zum Ändern der Größe des Diagrammdatenbereichs die untere rechte Ecke des Bereichs.
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Teil 2: Inhaltsstoffe – Wasser 
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• Stellt den Hauptbestandteil von Speiseeis dar

• Liegt in flüssiger sowie fester Form (Eiskristalle) vor

• Der Anteil ausgefrorenen Wassers ist massgeblich die Einflussgrösse für die Härte 
des Speiseeises

• Anzahl und Grösse der Eiskristalle bestimmen die Konsistenz und das Mundgefühl, 
sie sollten < 40 µm und einheitlich sein, damit das Produkt nicht als rau und eisig 
empfunden wird
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Teil 2: Inhaltsstoffe – Wasser 
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Teil 2: Inhaltsstoffe – Wasser 
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Anzahl und Grösse von Eiskristallen bestimmt Konsistenz 
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Teil 2: Inhaltsstoffe – Luft
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• Gibt leichtes, luftiges cremiges Gefüge

• Verzögert Wärmedurchgang

• Optimaler Aufschlag ist abhängig von der Mix-Zusammensetzung 
• Fettgehalt
• Art und Menge Stabilisatoren und Emulgatoren

• Durchmesser Luftblasen: < 200 μm, mit blossem Auge nicht sichtbar

• Begrenzender Faktor (max. Overrun): Lagerstabilität

• Overrun = Volumenzunahme durch das Einbringen von Luft
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Teil 2: Inhaltsstoffe – Luft
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Drei Varianten zur Berechnung 
des Overruns:

• Mit dem spezifischen 
Gewicht (Dichte)

• Mit dem Volumen (Bspw. in 
Liter)

• Mit der Masse (Bspw. in Kilo)

Milchmix: Ø  1,10 kg/l

Sorbet: Ø  1,12 kg/l
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Teil 2: Inhaltsstoffe – Zucker
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Funktionalität von Zucker in Speiseeis

• Bestimmt die Süsse (Relative Süsse = Mass für 
Konsumentenakzeptanz)

• Geschmacksverstärkung Aromastoffe kommen besser 
zur Geltung

• Gefrierpunktserniedrigung  Portionierbarkeit

• Erhöht Viskosität (Mix-Konsistenz)

• Verbessert Gefüge (Mundgefühl / Struktur) 

• Verbessert Textur

• Zu hoher Gehalt lässt Eiskrem zäh werden

Günstiger Zuckergehalt ohne Laktose:
Milcheis: 14-18%
Sorbet: 28-32%
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Teil 2: Inhaltsstoffe – Zucker
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Gefrierpunkterniedrigungsfaktor (FPDF) & Relative Süsskraft (Rel S) 
verschiedener Zuckerarten Zucker = Referenz



– Seite

Teil 2: Inhaltsstoffe – Zucker
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Glukosesirup:
DE-Wert und funktionelle Eigenschaften
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Teil 2: Inhaltsstoffe – Zucker
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• Enthält Glucose und Fructose zu gleichen Teilen

• Wird durch Hydrolyse von Saccharose hergestellt

• Meist mit Säure oder enzymatisch (Invertase, Saccharase)
• Textur: honigartig

• Honig: natürlicher Invertzucker

Invertzucker
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Teil 2: Inhaltsstoffe – Zucker

23.11.2021, Firmenpräsentation Pacovis 18

Diverse Zuckerarten

Fruchtzucker
• Zuckeraustauschstoff für Diabetikereis
• FPDF: 1.9; Rel S: 1.7

Zuckeralkohole
• Zuckeraustauschstoff für Diabetikereis
• Effekt auf Konsistenz
• Hoher FPDF
• Keine Kalorien
• z.B.:   Sorbit (E 420) FPDF: 1.9; Rel S: 0.5

Xylit: FPDF: 2.2; Rel S: 1
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Teil 2: Inhaltsstoffe – Fett
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• Beeinflusst massgeblich die Textur und das Schmelzverhalten von 
Speiseeis

• Ergibt eine weiche, cremige Konsistenz

• Wichtiger Aromaträger
• Hoher Fettgehalt äussert sich in: 

• höhere Mixviskosität, 
• glattes, cremiges Gefüge, 
• schmeckt vollmundiger, 
• Schmelzwiederstand höher, 
• Formstabilität höher

• Günstiger Fettgehalt: 5 - 12 % je nach Präferenz

Fett – Quellen

• Milchfett: 
Sahne, Butter, etc.

• Pflanzenfett: 
Kokos, Raps, Palm etc.
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Teil 2: Inhaltsstoffe – MSNF (Milk-Solids-Non-Fat = fettfreie Milch-
Trockenmasse)
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Gruppen von MSNF (banalisiert: Magermilchpulver)
• Proteine (Kaseine, Molkenproteine)
• Lactose
• Mineralsalze

Wirkung der MSNF
• Stabilisiert den Mix (Wasserbindung, emulgierende Wirkung)
• Verleiht Körper, Gefüge und Cremigkeit (Aufschlagende Wirkung der 

Molkenproteine, kleinere Eiskristalle)
• Verbessert die Schmelzeigenschaften
• Beeinflusst den Gefrierpunkt (insbesondere Lactose, aber auch 

Mineralsalze)
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Teil 2: Inhaltsstoffe – MSNF (Milk-Solids-Non-Fat = fettfreie Milch-
Trockenmasse)
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Optimale Dosierung
• Abhängig vom Emulgier- und Wasserbindungseffekt der 

Milchproteine
• Laktose-Kristallisation

Dosierungsempfehlung
• MSNF: 17% vom Wasseranteil
• Lactosegehalt: max. 10% vom Wasseranteil (sonst droht 

Kristallisation  sandiges Eis)
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Teil 2: Inhaltsstoffe – Emulgatoren
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Wirkung der Emulgatoren

• Bei der Mixzubereitung
• Grösse der Fettkügelchen

• Beim Reifen
• Fettkristallisation
• Proteindesorption
• Agglomeration / Koaleszens von Fett

• Beim Freezen
• Lufteinschlag
• Formstabilität

• Lagerung und Distribution
• Luftblasenstabilität
• Verhinderung von Eiskristallwachstum & 

Schrumpfung

Beispiele von Emulgatoren in 
Speiseeis
• E322 Lecithin

• E433 Polysorbat 80

• E471 Mono-/Diglyceride von Fettsäuren

• E477 Propylen Glycol Ester von Fettsäuren

• Phospholipide

• Proteine

• Eigelb (Lecithin)
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Teil 2: Inhaltsstoffe – Stabilisatoren
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Wirkung der Stabilisatoren

• Bei der Verarbeitung
• Trockenheit und Steifheit
• Erhöht Mix-Viskosität
• Reduziert Synärese
• Ermöglicht Lufteinschlag und -verteilung 

(Overrun)

• Im Endprodukt
• Verhinderung von Synärese und damit des 

Eiskristallwachstums
• Abschmelzverhalten

Beispiele von Stabilisatoren in 
Speiseeis
• E410 Johannisbrotkernmehl

• E412 Guar Gum

• E417 Tarakernmehl

• E415 Xanthan

• E407 Carragenan

• E401 Alginate

• E440 Pektin

• Stärken aller Art
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Teil 2: Inhaltsstoffe – Stabilisatoren
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Johannisbrot-
kernmehl (E410)

Guarkernmehl 
(E412)

Tarakernmehl
(E417)

CMC 
(E466)

Carrageen
(E407, 407a)

Alginate 
(E400 - 404)

Pektin 
(E440)

Xanthan
(E415)

Mix Viskosität mittel hoch hoch hoch niedrig mittel niedrig hoch

Synärese ja nein ja ja nein nein nein nein

Body/Struktur glatt gummig glatt glatt brüchig kurz glatt gummig

Mundgefühl cremig fest cremig cremig kalt kalt cremig fest

Abschmelz-
verhalten

sehr gut mittel gut mittel mittel gut gut mittel

Wärmeschock-
Resistenz

sehr gut nicht 
ausreichend

gut gut mittel mittel gut gut

Heiss 
löslich

ja ja ja ja ja ja ja ja

Kalt
löslich

nein ja ja ja nein ja nein ja

Geschmacks-
freigabe

sehr gut nicht optimal gut mittel gut gut gut mittel

Synergien ja ja ja nein ja ja ja ja

Eigenschaften von Stabilisatoren
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Teil 2: Inhaltsstoffe – Stabilisatoren
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Eiskristallwachstum während Heat-Shock-Test
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Exkurs: Heat-Shock-Test 
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Teil 3: Herstellung – Schematischer Ablauf
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• Bürgisser P, 2013. Ice Cream. Vorlesungsunterlagen, unveröffentlicht. Schweizerische Hochschule für Agrar-, Forst-
und Lebensmittelwissenschaften, Zollikofen.

• Danisco, 2010. The ice cream story in 90 minutes. Präsentationsunterlagen, unveröffentlicht. Dupont Nutrition & 
Health Application Ice Cream, Denmark.

• Kessler H.G, 1996. Lebensmittel- und Bioverfahrenstechnik / Molkereitechnologie (4. überarb. Auflage). Kessler A, 
Augsburg.

• Mundt R, 2016. Herstellverfahren von Speiseeis und Erläuterung der Bilanzierung, Präsentationsunterlagen, Firma 
Braun beim Workshop „Speiseeis“ für Lebensmittelkontrolleure und amtliche Tierärzte, Niedersächsisches 
Landesamt für Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit, Niedersachsen.

• Timm F, 1985. Speiseeis. In: Kiermeier F (Hrsg.). Grundlagen und Fortschritte der Lebensmitteluntersuchung und 
Lebensmitteltechnologie, Paul Parey, Berlin.
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Unsere nächsten Aktivitäten: 

www.messe-stuttgart.de/gelatissimo/ 05.02.2022 – 09.02.2022

Landesmesse Stuttgart GmbH
Messepiazza 1
D-70629 Stuttgart 

Halle 10, Stand 10A44

Wir freuen uns auf Ihren Besuch!

http://www.messe-stuttgart.de/gelatissimo/
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PACOVIS.CH

  

Vielen Dank für Ihre
Aufmerksamkeit.
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