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...af de typiske fejl, nar du fremstiller iscreme

Hvad kan arsagen veere?

En typisk fejl med proteinerne under legeringen

Denaturering
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En seggeblomme indeholder
proteiner i en naturlig tilstand.

Nar seeggeblommeproteiner
opblandes, sa sendres deres
naturlige omgivelser, og de vil
andre form (de denaturerer).
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Legering
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En opvarmning far proteinerne
til at binde til hinanden og tykne
(de legerer). Dette tager tid.

Hvis proteinerne er legeret i
for kort tid, kan ismassen veere
tyndtflydende
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Koagulering
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Proteinerne legerer bedst lige
under ~82 °C.

For hgj temperatur vil fa
proteinerne til at klumpe
sammen og danne sma gryn.

En typisk fejl med fedtets sammensmeltning i nedkelingsprocessen

Emulgering

| en iscrememasse, vil segge-
blommens emulgator (lecithin)
laegge sig pa overfladen

af maelkens fedtkugler.

Lecithin hjeelper meelkefedt-
kuglerne med at smelte sammen.

Delvis
sammensmeltnmg

Delvist sammensmeltede
maelkefedtkugler vil holde pa

den luft, der blandes ind iisen
(ligesom fledeskum).

Dette kraever lav temperatur og
et passende tidsrum.

Sammensmeltning
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Hvis temperaturen er for ha],
eller isen karer for leenge, sa
smelter for mange maelkefedt-
kugler sammen til sterre gryn.

Med tiden vil alt fedtet skille fra
iscremen (minder om smar).
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En typisk fejl i koncentrationer eller nedkelingsforhold

Krystallisering Frysepunktssaenkning Koncentration

Nar temperaturen i ismassen
falder, sa dannes der iskrystaller.

Langsom nedkglingshastighed
danner store iskrystaller.
Hurtig nedkelingshastighed
danner mindre iskrystaller.

Ingredienserne saenker iscre-
memassens frysepunkt.

Hvis ismaskinen (eller evt.
fryseren) ikke fryser langt nok
ned, sa dannes der feerre krys-
taller, og isen bliver flydende.

Koncentrationen af sukker og
fedt pavirker isens tekstur.

For hgjt sukkerindhold kan give
bled is der ikke vil fryse.

For lavt fedtindhold, kan give
hardere is, der ikke foles cremet.

En typisk fejli fremstillingen af marengs til iscreme

Denaturering
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Aggehviden indeholder protei-
ner i en naturlig tilstand.

Nar aeggehvider piskes, sa pavir-
kes deres naturlige form, og de
folder sig ud (de denaturerer).

Skumdannelse
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Ved piskning vil mange af de
udfoldede proteiner laegge sig
mellem og pa luftboblerne.
Det holder pa luften i vandet.

Piskes der i for kort tid, er der
ikke nok proteiner i overfladen,
og skummet vil falde sammen.

Skumstabilisering

Nar sukker tilseettes, holder det
pa vandet og ger veesken
tyktflydende.

Tilseettes sukkeret for hurtigt,
kan proteinerne ikke holde pa
vandet, og skummet falder
sammen.
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