SuBwarenlabor

of Applied Sciences

www.hs-anhalt.de

e — o — - -
Bt s et catin gt

Gefullte Sauermalz-
Bonbons - Great taste

Geflllte Sauermalz-Bonbons sind eine echte Innovation,
da es dem Verbraucher als Marktneuheit eine prinzipiell
neue Problemldsung auf seiner Suche nach natirlichen
Produkten bietet. Die im StiBwarenlabor der Hochschule
Anhalt entwickelten Bonbons bringen die Vorziige eines
traditionellen Malzbonbons in Einklang mit einer malzig-
frischen Note, was letztlich fur ein harmonisches Ge-
schmackserlebnis sorgt. Sie bieten damit ein einzigartiges
Geschmackserlebnis: der Hauptgrund fiir den Verbraucher,
ein Lebensmittel zu kaufen. Hartkaramellen sind eine spe-
zielle Form von Siilwaren, die sich durch ihre feste, har-
te Konsistenz auszeichnen. Diese Bonbons werden durch
das Kochen von Zucker oder einer Zuckermischung herge-
stellt, und sie erhalten ihre Harte durch den Prozess des
Kristallisierens von Zucker.

Sauermalzextrakt ist ein Produkt, das durch die Fermen-
tation von Malz (Wiirze) gewonnen wird und bezieht sich
auf den sauren Charakter, der wéahrend der Herstellung
entsteht. Der Extrakt enthalt neben der Milchsaure eine
Vielzahl von N&hrstoffen, die wahrend des Fermentations-
prozesses freigesetzt werden. Dazu gehoren Enzyme, Ami-
nosduren und Vitamine, die es zu einem ernahrungsphy-
siologisch wertvollen Produkt machen. Aufgrund seines
hohen Gehalts an fermentierten Bestandteilen kann der
Sauermalzextrakt auch einen subtilen Hauch von Fruch-
tigkeit aufweisen und verleiht dem Bonbon ein auBerge-
wohnliches Aroma.
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Das einzigartige Mundgefiihl des neuartigen Sauermalz-
Bonbons wird durch die Zusammenfihrung der harten
Hiille und dem sauren fliissigen Kern erzeugt. Durch den
Einsatz des Sauermalzextraktes zur natiirlichen Sduerung
und Geschmacksgebung kann auf den Zusatz von Aromen
und Konservierungsstoffen verzichtet werden. Dem Trend
,Natirlichkeit” sowie dem Wunsch des Konsumenten
nach gesunden Lebensmitteln und der wachsenden Nach-
frage nach ,,Clean Label-Produkten” wird somit Rechnung
getragen.

Kontakt

Prof. Dr. Jean Titze
Fachbereich Angewandte Biowissenschaften und
Prozesstechnik

jean.titze@hs-anhalt.de
7 +49 3496 67 2561
©& www.hs-anhalt.de

Beatrix Parthey
Laborleitung Stilwaren

beatrix.parthey@hs-anhalt.de
7 +49 3496 67 2554
@& www.hs-anhalt.de




