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Verfahren zur Herstellung eines Fett- bzw. Oelprodukts.

@ Es wird ein Ol- bzw. Fettprodukt durch Dispergieren

eines Salzes und eines Aromatisierungszusatzes in
einem Fett bzw. Ol hergestelit. Der Aromatisierungszu-
satz enthilt ein oder mehrere Aromatisierungsstoffe.
Diese Stoffe werden durch Erhitzung einer Mischung ei-
ner oder mehrerer Aminosiuren, einem oder mehreren
Kohlehydraten und einem Trigermaterial erhalten. Es
wird solange erhitzt, bis eine gewisse Verfirbung stattge-
funden hat.

Das erhaltene Ol- bzw. Fellprodukt kann z.B. zur
Herstellung von Bratensosse, Suppen, aromatisierten
Lebensmittelzubereitungen und Brotaufstrichen verwen-
det werden.
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PATENTANSPRUCHE =~

1. Verfahren zur Herstellung eines Fett- bzw. Olprodukts
durch Dlspergleren eines Salzes und eines Aromatisierungs-
zusatzes in einem Fett bzw. Ol, wobei der Aromatisierungs-
zusatz ein oder mehrere Aromatisierungsstoffe einschliesst,
die durch Erhitzen einer Mischung von einer oder mehreren
Aminosiuren, einem oder mehreren Kohlenhydraten und ei-
nem Trigermaterial, wenigstens bis eine gewisse Verfarbung
stattgefunden hat, erhalten worden sind.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet,
dass das Salz und der Aromatisierungszusatz in einem wiss-
rigen Medium dispergiert werden und dass das wissrige Me-
dium in Fett bzw. Ol dispergiert wird, um eine Emulsion
vom Wasser-in-Fett-Typ bzw. Wasser-in-Ol-Typ zu erhal-
ten.

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekenn-
zeichnet, dass eine Emulsion hergestellt wird, die 20 bis 95%
einer kontinuierlichen Fettphase bzw. Olphase enthilt.

4, Verfahren nach Anspruch 3, dadurch gekennze1chnet,
dass eine Emulsion hergestellt wird, die 50 bis 85% einer
kontinuierlichen Fettphase bzw. Olphase enthilt.

5. Verfahren nach Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet,
dass eine Emulsion hergestellt w1rd die 65 bis 80% einer
kontinuierlichen Fettphase bzw. Olphase enthilt.

6. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch
gekennzeichnet, dass ein Fett- bzw. Olprodukt hergestellt
wird, das Emulgatoren enthilt.

7. Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet,
dass der Emulgator aus Lecithin besteht.

8. Verfahren nach Anspruch 6 oder 7, dadurch gekenn-
zeichnet, dass der Emulgator aus einem partiellen Glycerid
besteht.

9. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 8, dadurch
gekennzeichnet, dass der Aromatisierungszusatz Aromastof-
fe einschliesst, die durch Erhitzen von Aminoséuren, Koh-
lenhydraten, einem Molkereipulver und einem Trédgermate-
rial hergestelit worden sind.

10. Verfahren nach Anspruch 9, dadurch gekennzeich-
net, dass das Molkereipulver Molkepulver umfasst.

11. Verfahren nach Anspruch 9, dadurch gekennzeich-
net, dass das Molkereipulver Milchpulver umfasst.

12. Verfahren nach einem der Anspriiche 9 bis 11, da-
durch gekennzeichnet, dass das Molkereipulver aus einer
Mischung von Molkepulver und Milchpulver besteht.

13. Verfahren nach Anspruch 12, dadurch gekennzeich-
net, dass das Gewichtsverhiltnis von Molkepulver : Milch-
pulver 3 bis 5): 1 betragt

14. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 13, da-
durch gekennzeichnet, dass das Trigermaterial Fett bzw. Ol
umfasst.

15. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 14, da-
durch gekennzeichnet, dass der Aromatisierungszusatz Aro-
mastoffe einschliesst, die durch Umsetzung eines Pentose-
oder Hexosemonosaccharids mit Cystein in Gegenwart eines
grossen Uberschusses von Wasser hergestellt worden sind.

16. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 15, da-
durch gekennzeichnet, dass der Aromatisierungszusatz eine
Aromatisierungsmischung einschliesst, die durch Umsetzung
einer Mischung von konzentrierter und getrockneter Fleisch-
fliissigkeit und Kohlenhydraten erhalten worden ist.

17. Verfahren nach Anspruch 16, dadurch gekennzeich-
net, dass eine Fleischfliissigkeit verwendet wird, die einen
Feststoffgehalt oder eine Trockenmasse von 10 bis 80 Gew.-
% der Fliissigkeit enthalt.

18. Verfahren nach Anspruch 16 oder 17, dadurch ge-
kennzeichnet, dass das Gewichtsverhaltnis der Fleichfliissig-
keit: Kohlenhydraten 100:1 bis 10:1 ist.

19. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 18, da-
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durch gekennzeichnet, dass der Aromatisierungszusatz Mo-
nonatriumglutamat einschliesst.
20. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 19, da-
durch gekennzeichnet, dass der Aromatisierungszusatz or-
s ganische Suren mit bis zu 6 Kohlenstoffatomen einschliesst.
21. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 20, da-
durch gekennzelchnet dass ein Fett- bzw. Olprodukt durch
Dispergieren in 20 bis 99% Fett bzw. Ol von 0 bis 79% Was-
ser, 0,4 bis 4% Salzen und 0,6 bis 15% des Aromatisierungs-
10 zusatzes und gegebenenfalls Emulgatoren, Gewlirzen und
Farbstoff hergestellt wird.

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung ei-
nes Fett- bzw. Olprodukts, das nach Schmlezen und ge-

20 wiinschtenfalls Verdiinnen mit Wasser eine «hollindische»
Bratensosse liefert, die dhnlich derjenigen ist, welche als Ex-
gebnis des Bratens von Fleisch in iiblicher Weise erhalten
wird.

Holldndische Bratensosse wird gewGhnlich durch Braten

25 von Fleisch in z.B. Margarine oder Butter und durch nach-
folgendes Mischen der heissen fliissigen Bestandteile mit
Wasser hergestellt. Die erhaltene Bratensosse enthilt etwas
braungefirbtes Sediment im wesentlichen in der wéssrigen
Phase. Bratensosse, die durch Braten von Fleisch erhalten

30 wird, hat einen typischen Geschmack, der zu einem grossen
Ausmass das Ergebnis von Fleischsaft ist, welcher wihrend
des Bratens mit den Fettbestandteilen, in denen das Fleisch
gebraten wird, gemischt wird.

Das erfindungsgeméss erhaltene Fett- bzw. Olprodukt

35 kann zur Herstellung von (hollindischer) Bratensosse durch
einfaches Schmelzen und gewiinschtenfalls Verdiinnen mit
Wasser, selbst ohne Braten von Fleisch, verwendet werden.
In dhnlicher Weise kann dieses Produkt zur Herstellung von
Sossen, Suppen, aromatisierten Lebensmittelzubereitungen

40 oder Brotaufstrichen usw. verwendet werden.

Erﬁndungsgemass wird ein Fett- bzw. Olprodukt durch
Dlspergleren eines Salzes und eines Aromatisierungszusatzes
in Fett bzw. Ol hergestellt, wobei der Aromatisierungszusatz
einen oder mehrere Aromastoffe einschliesst, die durch Er-

45 hitzen einer Mischung von einer oder mehreren Aminoséiu-
ren, einem oder mehreren Kohlenhydraten und eines Tréger-
materials, bis wenigstens eine gewisse Verfirbung stattgefun-
den hat, erhalten worden sind. In dem vorliegenden Zusam-
menhang umfasst der Ausdruck «Fettprodukt bzw. Ol

so produkt» sowohl im wesentlichen wasserfreie als auch emul-
gierte aromatisierte Fett- bzw. Olprodukte. Zweckmissig
enthélt das nach erfindungsgeméss erhaltene Produkt bis zu

20% der Mischung von Salzen und Aromatisierungszusatz
einschliesslich der gegebenenfalls vorgesehenen Bestandteile
ss wie Emulgatoren, Gewiirzen und Farbstoffen. Vorzugsweise
sieht die Erfindung ein Verfahren vor, bei dem das Salz und
der Aromatisierungszusatz in einem wissrigen Medium di-
spergiert werden und das wassnge Medium in einem Fett
bzw. Ol dispergiert wird, um eine Emulsion vom Wasser-in-

0 Fett-Typ zu erhalten.

Die emulgierten Fett- bzw. Olprodukte kénnen etwa 20
bis 95%, vorzugsweise 50 bis 85%, insbesondere 65 bis 80%,
einer kontinuierlichen Fett- bzw. Olphase enthalten (alle
Prozentsitze sind auf das Gewicht bezogen und auf das Ge-

65 wicht des Fett- bzw. Olprodukts berechnet, soweit nichts an-
deres angegeben ist).

Das erfindungsgemiss erhaltene Produkt umfasst ferner
vorzugsweise Emulgatoren. z.B. Lecithin oder ein partielles



Glycerid, und insbesondere umfasst das emulgierte Fett-
produkt sowohl Lecithin als auch einen partiellen Glycerid-
emulgator, insbesondere ein Monoglycerid.

In bezug auf die Definition von Olen und Fetten ver-
weisen wir auf «Rompps Chemie-Lexikony, siebte Auflage,
Seite 1101.

Der Ausdruck «Salz» umfasst sowohl «gewdhnliches
Salz», d.h. Natriumchlorid, als auch sogenannte Ditsalze,
fiir die im allgemeinen Kalium- und/oder Ammoniumsalze
verwendet werden, z.B. ihre Chloride, Phosphate, Citrate,
Succinate usw.

Der Ausdruck «Lecithin» bezieht sich auf Phosphatide
von tierischem und vorzugsweise pflanztichem Ursprung.
Lecithin, z. B. Sojabohnenlecithin, kann zusétzlich zu Phos-
phatidylcholin, Phosphatidyldthanolamin und Phosphatidy-
linosit andere Phosphatide, Kohlenhydrate, Sterole usw. ent-
halten. Lecithine kénnen etwa 25 bis 50% an Trigern oder
Verdiinnungsmitteln enthalten, z. B. wird Sojabohnendl im
Fall von Sojabohnenlecithinen verwendet. In dem vorliegen-
den Zusammenhang schliesst der Ausdruck «Lecithin» fer-
ner Phosphatide ein, die chemisch oder physikalisch behan-
delt, z.B. hydrolysiert, hydroxyliert, hydriert, fraktioniert
usw., worden sind.

Vorzugsweise wird ein Aromatisierungszusatz verwen-
det, der Aromastoffe einschliesst, die durch Erhitzen einer
Mischung von Aminosduren, Kohlenhydraten, einem Tri-
germaterial und einem Molkereipulver erhalten worden sind.
Zweckmdssig werden solche Aromastoffe durch Erhitzen der
Reagenzien wihrend 5 min bis 4 oder 5 h oder sogar mehr
bei einer Temperatur iiber 60 °C, vorzugsweise zwischen 100
und 140 °C, erhalten. (Je niedriger die Temperatur ist, umso
langer ist die erforderliche Wiarmebehandlung.)

Vorzugsweise umfasst das Molkereipulver «Milcherzeug-
nis», Molkepulver oder Milchpulver, insbesondere eine Mi-
schung von Molkepulver und Milchpulver, z. B. Mager-
milchpulver. Zweckmissig betriigt das Gewichtsverhiltnis
von Molkepulver zu Milchpulver (3 bis 5): 1. Die Aminoséu-
ren konnen z. B. aus hydrolysierten pflanzlichen und/oder
tierischen Proteinen bestehen. Das Trigermaterial kann
wissrig sein und z. B. aus Wasser bestehen, oder es kann aus
einer Mischung von Fett und Wasser bestehen. Vorzugs-
weise besteht das Trigermaterial jedoch aus Fett bzw. Ol, da
dieses zu dem besonderen Aroma von gebratenem Fleisch
fithrt, wihrend ein Erhitzen in einem wissrigen Medium zu
einem Briihen- oder Bouillongeschmack fiihrt.

Vorzugsweise werden zusétzliche Fleischaromastoffe
ebenfalls zugesetzt, insbesondere diejenigen, die in der GB-
PS 836 694 beschrieben sind; die letztgenannten Aromastoffe
kdnnen durch Umsetzung eines Pentose- oder eines Hexose-
monosaccharids mit Cystein in Gegenwart eines grossen
Uberschusses von Wasser bei erhhter Temperatur herge-
stellt werden. Bevorzugte Aromasubstanzen dieser Art mit
einem Aroma und einem Geschmack, die gebratenem oder
gegartem Fleisch vollig entsprechen, konnen erhalten wer-
den, wenn das Gewichtsverhéltnis von Cystein zu Monosac-
charid zwischen etwa 0,4 bis 1 und 2: liegt. Die Menge an
frischem Wasser soll bei der praktischen Ausfithrung wenig-
stens das 5fache, im allgemeinen das 15- bis 25fache der
Menge des gesamten Aminosaccharidgehaltes, bezogen auf
das Gewicht, betragen. Mengen bis zu dem 1500fachen kon-
nen jedoch zur Anwendung gelangen. Die Reaktion kann
durch Erhitzen der Mischung unter Riickfluss ausgefiihrt
werden. In vielen Féllen wird die Mischung auf ihrem Siede-
punkt wihrend ¥ h bis 4 h gehalten. Ahnliche Ergebnisse
konnen durch Erhitzen wéhrend einer lingeren Zeitdauer
bei einer niedrigeren Temperatur, z.B. 24 bis 30 h bei 70 °C,
erhalten werden.
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Zusitzlich zu den zuvor beschriebenen Fleischaromastof-
fen wird eine Aromatisierungsmischung, die infolge von Re-
aktionen erhalten wird, welche bei Erhitzen von konzentrier-
ter oder getrockneter Fleischfliissigkeit und Kohlenhydraten

5 stattfinden, vorzugsweise zugegeben.

Eine geeignete Fleischfliissigkeit kann einen Feststoffge-
halt von 10 bis 80, vorzugsweise 30 bis 50 Gew.-%, bezogen
auf die Fliissigkeit, haben. Geeignete Kohlenhydrate fiir die-

10 se Reaktion sind z. B. Hexosen und Pentosen, z.B. Glucose,
Fructose, Robose, Xylose und Arabinose. Die letztgenannte
Aromatisierungsmischung kann durch Erhitzen der Fliissig-
keit, die durch Pressen von ungekochtem Fleisch oder der
Fliissigkeit, die durch Kochen von Fleisch in Wasser (oder
durch Verdiinnen einer getrockneten Fleischfliissigkeit mit
Wasser) erhalten wird, mit Kohlenhydraten in einem Ge-
wichtsverhéltnis der Fleischfliissigkeit zu den Kohlenhy-
draten von 100:1 bis 10:1 erzielt werden. Die Erhitzung
kann wihrend 5 min bis 5 h in Abhéngigkeit von der ge-
wihlten Temperatur, die von etwa 60 bis 150 °C variieren
kann, ausgefiihrt werden.
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Vorzugsweise umfasst der Aromatisierungszusatz auch
Mononatriumglutamat und/oder niedere organische Séuren,
d.h. Sduren mit bis zu 6 Kohlenstoffatomen, z. B. Essigsiure,
Butterséure, Capronsdure, Milchsdure usw., und/oder ihre
entsprechenden Calcium-, Ammonium- oder Alkalisalze.
Die letztgenannten Zusatzstoffe sind insbesondere von Be-
deutung, um einen angenehmen frischen, schwachsauren
Rindfleischgeschmack fiir die aus dem erfindungsgemiss er-
haltenen Fett- bzw. Olprodukt hergestellte Bratensosse vor-
zusehen, Ubliche Gcwurze, z.B. Pfeffer, Knoblauch usw.,
kénnen ebenso wie zusétzlicher Farbstoff, z. B. Karamel, zu-
gesetzt werden. Geeignete Bereiche der Bestandteile, die in
einem erfindungsgemiss erhaltenen Fettprodukt bzw 01
produkt vorhanden sind, sind z.B. die folgenden: (Die Be-
standteile A;, A, und A;, die nachstehend veranschaulicht
werden, kénnen als solche oder in sprithgetrckneter Form
benutzt werden. In dem letztgenannten Fall werden diese Be-
40 standteile vorzugweise zusammen mit etwa 30 Gew.-% der

Bestandteile an Polysacchariden, z.B. Stirke, Maltodextrin,
Gummiarabicum usw., spriihgetrocknet.
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In der folgenden Tabelle und in den Anspriichen sind die
45 Gewichtsprozentsitze der Bestandteile A;, A, und A; aus-
schliesslich der genannten 30% an Polysacchariden angege-
ben).

(1) Fett bzw. O1 20-99%
50 (2) Wasser 0-97%
(3) Salze 0,4- 4%
(4) geringere Bestandteile 0,6-15%,

wobei diese geringeren Bestandteile z. B, enthalten:

A. Aromastoffe
(1) Die erhitzte Mischung von Aminosiuren, Kohlenhy-
draten und Fetttrigermaterial: 0,3 bis 15%, vorzugsweise
60 0,6 bis 10%, insbesondere 2 bis 5%, bezogen auf das Ge-
wicht des Fettprodukts (berechnet als sprithgetrocknetes
Produkt, das, abgesehen von der erhitzten Mischung, 30
Gew.-% der erhitzten Mischung an Triigermaterial, das zum
Spriihtrocknen der aktiven Bestandteile notwendig ist, ein-
65 schliesst. Maltodextrin wurde als Trégermaterial verwendet).

Diese erhitzte Mischung kann durch Erhitzen folgender
Bestandteile hergestellt werden:
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Molkepulver 0 bis 80, vorzugsweise 10 bis 60 Gew.-Teile
Milchpulver 0 bis 30, vorzugsweise 10 bis 25 Gew.-Teile
- Aminosiuren und/oder Salze (z.B. Mononatriumglutamat und Alanin),

5 bis 60, vorzugsweise 10 bis 40 Gew.-Teile

Zucker (z.B. Glucose) 1 bis 35, vorzugsweise 5 bis 25 Gew.-Teile

Trigermaterial, insbesondere Fett 5 bis 94,
vorzugsweise 20 bis 80 Gew.-Teile

(2) Reaktionsprodukte, erhalten durch

Erhitzen eines Pentose- oder

Hexosemonosaccharids mit Cystein

in Wasser (berechuet als

Trockenprodukt)

(3) Reaktionsprodukte, erhalten durch
Erhitzen von konzentrierter

Fleischfliissigkeit und von Zuckern

@

Mononatriumglutamat

)

niedere organische Sduren (z.B.
Milchsiure, Zitronensdure,
Essigséure, Capronsiure

B. Emulgatoren

(1) Mono/Diglyceride

(2) Lecithin

C. andere geringere Bestandteile

(1)  Gewiirze (z.B. Pfeffer, Knoblauch
usw.)
(2) Farbstoff (z.B. Karamel)

Das erfindungsgemiiss erhaltene Ol- bzw. Fettprodukt
befindet sich vorzugsweise in Form einer Wasser-in-Ol-
Emulsion, insbesondere einer Wasser-in-Ol-Emulsion mit ei-
nem Gehalt von 5 bis 80, insbesondere 20 bis 35 Gew.~%, ei-
ner wassrigen Phase, in der wenigstens die Mehrheit der
Aromatisierungs- und Firbebestandteile geldst oder disper-
giert ist. Solche Emulsionen konnen durch iibliche Margari-
neherstellungsarbeitsweisen, z. B. durch Losen von 8l- bzw.
fettloslichen Emulgatoren in der Ol- bzw. Fettphase, Be-
reitung der wissrigen Phase aus den iibrigen Bestandteilen,
Emulgierung beider Phasen, Kiihlen, Kristallisieren und
Verpacken der erhaltenen Emulsionen, hergestellt werden.

Vorteilhaft werden Emulsionen mit verhéltnisméssig hell
und/oder verhiltnismissig dunkel gefarbten Flecken herge-
stellt, da solche mehrfarbigen Produkte ein natiirlicheres
Aussehen von Bratensosse liefern.

Mehrfarbige Produkte kénnen z.B. durch Mischen einer
hellfarbigen Emulsion mit einer dunkelfarbigen Emulsion
z.B. in einem statischen Mischer entweder wéhrend oder
nach der Kiihl- und Kristallisationsstufe hergestellt werden.

Die Erfindung wird nachstehend anhand von Beispielen
niher veranschaulicht, in denen alle Prozentsitze auf das
Gesamtgewicht des Produkts bezogen sind.

4

bezogen auf die
erhitzte Mischung

0 bis 14,7, vorzugsweise 0,1 bis 1%, bezogen auf das
Gewicht des Fettprodukts (berechnet als
sprithgetrocknetes Produkt, das, abgesehen von der
erhitzten Mischung, 30% des Triagermaterials
einschliesst, das fiir die Sprithtrocknung der aktiven
Bestandteile notwendig ist. Maltosedextrin wurde als
Trigermaterial verwendet).

0 bis 14,7, vorzugsweise 1 bis 10%, bezogen auf das
Gewicht des Fettprodukts (berechnet als
sprithgetrocknetes Produkt, das, abgesehen von der
erhitzten Mischung, 30% des Trigermaterials
einschliesst, das fiir die Spriithtrocknung der aktiven
Bestandteile notwendig ist. Maltodextrin wurde als
Triigermaterial verwendet).

0 bis 14,7, vorzugsweise 1 bis 5%, bezogen auf das
Gewicht des Fettprodukts.

0 bis 14,7, vorzugsweise 1 bis 5%, bezogen auf das
Gewicht des Fettprodukts. '

0 bis 1,5%, bezogen auf das Gewicht des
Fettprodukts.

0 bis 1,5, vorzugsweise 0,1 bis 1%, bezogen auf das
Gewicht des Fettprodukts.

0 bis 2%, bezogen auf das Gewicht des Fettprodukts.

0 bis 14,7, vorzugsweise 0,1 bis 0,8%, bezogen auf
das Gewicht des Fettprodukts.

a5 Beispiel 1
Es wurde ein Olprodukt in Form einer Emulsion vom
Wasser-in-O1-Typ hergestellt aus:
72,3% einer Olmischung, bestehend aus 30 Teilen Ko-
kosnussdl, 30 Teilen Palmol, 20 Teilen Sojabohnendl und 20
so Teilen hydriertem Sojabohnen6l mit einem Schmlezpunkt
von 36°C,
20% Wasser,
7% geringere Bestandsteile, bestehend aus

ss A, Aromastoffen
(1) einer Olmischung, erhitzt auf 120 °C wéhrend 20 min,
aus:
0,22% Molkepulver
0,06% Milchpulver
6  0,08% Mononatriumglutamat
0,025% Alanin
0,048% Glucose
0,14% Fett.
(2) 0,24% spriihgetrocknetem Reaktionsprodukt von
65 Pentosemonosaccharid mit Cystein.
Dieser Aromatisierungszusatz wurde wie folgt herge-
stellt: Im Handel erhéltliches, mit Holzkohle behandeltes,
hydrolysiertes (Casein plus Erdnussprotein)pulver (4g) und



L-Cystein 2 g) und D-Glucose (1 g) und D-Xylose (1 g) und
Wasser (100 g) wurden in einem mit einem Riickflusskon-
densator ausgestatteten Gefdss zum Sieden wihrend 3 h er-
hitzt. Nach Abkiihlung des Produkts auf Raumtemperatur
wurde es auf einen pH-Wert von 6,7 durch Zusatz von Al-
kali gebracht. Die braun gefirbte Losung hatte ein Aroma
und einen Geschmack, die gegartem (cooked) Fleisch dhn-
lich waren. Die erhaltene Losung wurde mit 30% Maltodex-
trin sprithgetrocknet.

(3) 1,27% Reaktionsprodukten, die durch Erhitzen von
50 Teilen gekochter Fleischfliissigkeit (Feststoffgehalt 45%)
und 3 Teilen Glucose bei 100 °C wihrend 1 h erhalten wor-
den war. (Dieser Zusatzstoff wurde auch als sprithgetrock-
netes Produkt zugesetzt, das 70 Teile Reaktionsprodukte
und 30 Teile Maltodextrin enthielt.)

(4) 0,45% Mononatriumglutamat

(5) 0,82% niedere organische Sduren (50 Teile Milch-
sdure, 35 Teile Essigsdure und der Rest Citronensdure und

Capronsiure)
(6) 2,947% gewohnliches Salz.

B. Emulgatoren

0,4% Monoglycerid

0,3% Sojabohnenlecithin. .

Das Produkt wurde durch Erhitzen der Olmischung auf
45 °C und Hinzufiigen der Emulgatoren und darauffolgend
der wissrigen Phase, welche die iibrigen geringeren Bestand-
teile einschliesslich Salz enthielt, hergestelit. Die Mischung
wurde dann einer Kiihleinheit vom Typ der Votator-A-Ein-
heit zugefithrt, auf 18 bis 20 °C gekiihlt, bei dieser Tempera-
tur in eine nichtgekiihlte Kristallisiereinheit gefithrt, in wel-
cher die Temperatur auf etwa 22 °C stieg, und schliesslich
verpackt.

Das kristallisierte Produkt befand sich in der Form einer
stabilen Wasser-in-Ol-Emulsion. Nach Schmelzen von 100 g
des erhaltenen Produktes und Erhitzen auf 80 bis 100 °C und
Verdiinnen mit etwa 150 g Wasser wurde eine hollandische
Bratensosse von ausgezeichnetem Geschmack und ausge-
zeichneter brauner Farbe erhalten.

Beispiel 2
Das Beispiel 1 wurde wiederholt mit den folgenden Ab-
dnderungen:
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40% einer Olmischung, bestehend aus 60 Teilen Soja-
bohnendl, 3 Teilen Sojabohnendl, das auf einen Schmelz-
punkt von 28 °C hydriert worden war, und 35 Teilen Fischol,
das auf einen Schmelzpunkt von 37 °C hydriert worden war,

s wurden verwendet. .

Zu der Olmischung wurden (berechnet je 1000 kg O1)

7,5 kg Monoglyceride von volihydriertem Schmalz

3,5 kg Sojabohnenlecithin
zugesetzt.

10 Der Rest war die wissrige Phase, bestehend aus:

54% Wasser

6% der in Beispiel 1 genannten Aromastoffe.

Die Wasser-in-Ol-Emulsion wurde, wie in Beispiel 1 be-

schrieben, hergestellt und fliissig in Kunststoffbecher bei

1s 18 °C gefiillt. Eine Bratensosse, die von diesem Produkt
durch Schmelzen in einer Bratpfanne hergestellt worden
war, war von ausgezeichneter Qualitit hinsichtlich des Ge-
schmacks und der Farbe.

20
Beispiel 3
Das Beispiel 1 wurde wiederholt mit der Ausnahme, dass
12% geringere Bestandteilezu
15% Wasser (berechnet auf das Olprodukt)
25 Zugesetzt wurden.
Es wurden die gleichen Aromastoffe wie in Beispiel 1 ver-
wendet.
Die Anteile der Aromatisierungsbestandteile, einschliess-
lich von 30% Pelysaccharidtragern bei Ay, A, und A;, wa-
30 ren wie folgt:

A, 2,76%
A, 0,60%
A; 4,20%
35 A4, 1,80%
A, 2,64%

12,00% insgesamt

w0  Aus dem Olprodukt wurde eine hollindische Bratensosse
hergestellt, die gegeniiber derjenigen Sosse, die aus dem Fett-
produkt des Beispiels 1 hergestellt worden war, bevorzugt
wurde.
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