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Ausgangssituation: 
 
In Abhängigkeit von der Herstellungstechnologie 
und der Rezepturzusammensetzung lassen sich 
unterschiedliche Speiseeisqualitäten erzeugen. 
Die Unterschiede liegen in der Eiskristall- und 
Luftblasenstruktur, im Aufbau eines mehr oder 
weniger stabilen Fettagglomeratgerüstes sowie 
in den Konsistenzeigenschaften. Während der 
Lagerung der Produkte im Verkaufsraum oder 
beim Verbraucher kommt es zu starken Tempe-
raturschwankungen, die eine Umstrukturierung 
der Luftblasen und Eiskristalle begünstigen und 
somit zu erheblichen Qualitätsbeeinträchtigun-
gen führen. Die Veränderung der Struktur stellt 
eine wesentliche Problematik dar. Ziel dieses 
Projektes war deshalb die Verbesserung der La-
gerfähigkeit von Speiseeis. Es wurde sowohl ei-
ne Verlängerung der Haltbarkeit als auch die 
Möglichkeit der Lagerung bei erhöhten Tempera-
turen und bei Temperaturschwankungen ange-
strebt. 
 
 
Forschungsergebnis: 
 
Entsprechend der Zielstellung des Projektes 
wurde ausgehend von verschiedenen dispersen 
Zuständen der Einfluss der Strukturparameter 
auf die Lagerstabilität von Speiseeis quantitativ 
untersucht. Als Strukturparameter wurden die 
Luftblasen- und Eiskristallgrößenverteilungen, 
die Fettmatrix sowie die kontinuierliche Phase 
berücksichtigt. Auf der Basis von Standardeis-
krem-Rezepturen wurden in Technikumsversu-

chen Speiseeismuster hergestellt und sowohl bei 
konstanten Temperaturen (-20°C) als auch bei 
definierten Temperaturschwankungen (-18/       
-14°C) gelagert. Die Veränderung der Struktur 
in Abhängigkeit von der Temperatur und von der 
Lagerzeit wurde quantitativ bestimmt.  
 
Durch die quantitative Erfassung der Struktur-
veränderung bei unterschiedlichen Lagerbedin-
gungen konnte die Übertragbarkeit der Ergebnis-
se von einer Schnellmethode (Schwanktruhen-
tests) auf lange Lagerzeiten im Kühllager abge-
schätzt werden. 
 
Der Aufbau der Ausgangsstruktur kann durch 
die Rezepturzusammensetzung und durch die 
Prozessführung beeinflusst werden. Entschei-
dend für die Luftblasengrößenverteilung im Pro-
dukt ist die Strukturierung der Fettmatrix. Diese 
ist abhängig von der Fettart, dem Fettgehalt und 
insbesondere von der Funktionalität der nieder-
molekularen Emulgatoren in Wechselwirkung mit 
den Proteinen. Es konnte ein optimaler Bereich 
hinsichtlich der Fettdestabilisierung herausgear-
beitet werden, wodurch eine gleichmäßige Luft-
blasenstruktur und damit einhergehend feinere 
Eiskristalldurchmesser erreicht wurden. Eine zu 
starke Destabilisierung des Fettes führte zu in-
homogenen, bimodalen Luftblasenstrukturen, 
und eine zu geringe Destabilisierung zu sehr 
großen Luftblasendurchmessern. In beiden Fällen 
wurde eine Umstrukturierung der Luftblasen 
während der Lagerung aufgrund von Diffusions-
prozessen begünstigt, wodurch größere Eiskris-
talldurchmesser resultierten. Innerhalb der ein-
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zelnen Versuchsreihen ergaben sich enge Zu-
sammenhänge zwischen der Ausgangsstruktur 
und der Struktur nach der Lagerung, d. h. die 
durch den Freezerprozess erzeugten Strukturun-
terschiede blieben während der Lagerung erhal-
ten. Eine Verbesserung der Lagerstabilität konn-
te somit durch die Erzeugung möglichst feiner 
und insbesondere homogener Luftblasen- und 
Eiskristallstrukturen erreicht werden. Durch eine 
stärkere Stabilisierung der kontinuierlichen Phase 
(durch Stabilisatormischungen) oder durch Erhö-
hung des Luftanteils konnten die Umstrukturie-
rungsvorgänge nicht aufgehalten werden, es 
wurde jedoch eine leicht verringerte Verände-
rung der Struktur während der Lagerung festge-
stellt, wodurch eine Verlängerung des Lagerzeit-
raumes bis zum Erreichen von kritischen Eis-
kristall- und Luftblasendurchmessern erreicht 
werden kann. 
 
 
Wirtschaftliche Bedeutung: 
 
Die Verbesserung der Lagerstabilität ist für die 
Speiseeisindustrie von großer wirtschaftlicher 
Bedeutung. Oft sind Umstrukturierungen wäh-
rend einer unkontrollierten Lagerung Ursache für 
deutliche Qualitätsverluste. Die Kenntnis der Zu-
sammenhänge zwischen Strukturelementen und 
Umstrukturierungen während der Lagerung 
schafft die Voraussetzung, durch Auswahl ent-
sprechender Rohstoffe, Zusammenstellung von 
Rezepturen oder durch optimierte Prozessfüh-
rung den Qualitätsstandard zu erhöhen. Durch 
Verbesserung der Produktqualität sowie durch 
die Verringerung von Reklamationskosten kön-
nen Absatz und Wettbewerbsfähigkeit insbe-
sondere mittelständischer Unternehmen gestei-
gert werden. 
 
Für die rohstoffliefernde Industrie (Fett, Milch- 
und Molkenpulver) und die Zulieferindustrie (E-
mulgatoren und Stabilisatoren) hat die wissen-
schaftliche Erarbeitung der Funktionalität der 
Rezepturkomponenten hinsichtlich der Struktu-
rierung und der Lagerstabilität von Speiseeis ei-
ne große Bedeutung. Die Ergebnisse unterstüt-
zen die Entwicklung und Qualitätsverbesserung 
speziell in Speiseeis oder in gefrorenen Desserts 
eingesetzter Produkte.  
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