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(54) Bezeichnung : FARBSTOFF-EMULSION

(57) Abstract: The invention relates to an emulsion with an aqueous phase and an oil phase comprising a fat-soluble dye, and
with an emulsifier composition for emulsification of the fat-soluble dye in a food. In order to further develop the emulsion such
that it possesses very high transparency and stable colouring, and in order to provide an emulsifier composition for a dye emulsion
which has a high acid stability even in very acidic beverages in the range of pH < 3.5, the invention proposes that an emulsifier in
the aqueous phase is a quillaya extract and the aqueous phase comprises at least one polyol and/or at least one sugar alcohol, and
preferably lecithin, in the oil phase.

(57) Zusammenfassung: Die Erfindung betritft eine Emulsion mit einer wéssrigen Phase und einer einen fettloslichen Farbstoff
aufweisenden Olphase sowie mit einer Emulgatorzusammensetzung zur Emulgierung des fettloslichen Farbstoffs in einem Le-
bensmittel. Um die Emulsion derart weiterzuentwickeln, dass sie {iber eine sehr hohe Transparenz sowie eine stabile Farbgebung
verfiigt und um eine Emulgatorzusammensetzung fiir eine Farbstotfemulsion bereit zustellen, die auch eine hohe Saurestabilitét in
sehr sauren Getranken im Bereich von pH < 3,5 aufweist, schlédgt die Erfindung vor, dass ein Emulgator in der wéssrigen Phase
ein Quillaya-Extrakt ist und die wéssrige Phase mindestens ein Polyol und/oder mindestens einen Zuckeralkohol sowie vorzugs-
weise Lecithin in der Olphase enthalt.
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Farbstoff-Emulsion

Die Erfindung betrifft eine Farbstoff-Emulsion gemal dem Oberbegriff des An-
spruches 1, ein Verfahren zu deren Herstellung und Verwendungen der Farb-

stoff-Emulsion sowie eine Emulgatorzusammensetzung hierfr.

Eine Emulsion der eingangs genannten Art wird in dem europaischen Patent Nr.
19 722 06 offenbart. Die korrespondierende Anmeldung in den USA ist die US
2008/0260919 A1.

Diese vorbekannte Emulsion weist eine in einer wassrigen Phase dispergierte

Olphase auf, die aus einem fettldslichen Farbstoff gebildet ist.

Diese besteht zudem aus einer Emulgatorzusammensetzung zur Emulgierung
des fettloslichen Farbstoffes in einem Lebensmittel, die jeweils bezogen auf das
Gewicht der Emulgatorzusammensetzung zwischen 10 und 90 Gew.- % oder
zwischen 45 und 55 Gew.- % zumindest eines Lecithins, und zwischen 10 und 90
Gew.- % oder zwischen 45 und 55 Gew.- % zumindest eines Saccharoseesters

von Fettsduren umfasst.

Die Fettsaure ist dabei aus der Gruppe ausgewahlt, die Palmitinsdure, Stearin-
siure, Olsdure, Laurinsdure und Erucasdure umfasst, wobei das Lecithin aus der
Gruppe ausgewadhlt ist, die aus Phosphatidylcholin, Phosphatidylethanolamin
und Phosphatidylinosit besteht.

Diese aus der EP 19 722 06 bekannte Emulsion zeichnet sich insbesondere da-
durch aus, dass diese eine hohere Transparenz und eine bessere Leuchtkraft als
bekannte Emulsionen von Lebensmittelfarbstoffen aufweist.

Die Wahl eines Emulgators hangt von den Eigenschaften des zu [6senden Mittels
und des fettléslichen Farbstoffes ab. Bei der Verwendung von fettldslichen Le-
bensmittelfarben zur Farbung von Fruchtsaften ist beispielsweise zu beachten,
dass Fruchtsduren eine Zerstorung des Emulgators bewirken kénnen. Aus die-
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sem Grunde ist die Verwendung von saurestabilen Emulgatoren wiinschens-

wert.

Neueste Untersuchungen zeigen jedoch, dass der in der EP 19 722 06 verwende-
te Zuckerester in sehr sauren Getranken, beispielsweise unter pH 3,5 nur eine
begrenzte Stabilitdt aufweist. Zudem hat sich gezeigt, dass die Verwendung des
Zuckeresters nicht vollstandig zu einer gewlinschten anndhernd transparenten

und stabilen Farbgebung fuhrt.

Aufgabe der Erfindung ist es daher, diese Nachteile nach dem Stand der Technik
zu beseitigen. Es soll insbesondere eine Farbstoffemulsion vorgeschlagen wer-
den, die Uber eine sehr hohe Transparenz sowie eine stabile Farbgebung ver-
flgt. Zudem soll eine Emulgatorzusammensetzung fir eine Farbstoffemulsion
bereit gestellt werden, die auch eine hohe Saurestabilitdt in sehr sauren Ge-
tranken, beispielsweise unter pH 3,5 aufweist.

Diese Aufgabe wird mit dem Merkmal des Anspruches 1 geldst. Vorteilhafte
Ausgestaltungen der Erfindungen manifestieren sich in den Unteransprichen.

Die Erfindung sieht vor, dass ein Emulgator in der wassrigen Phase ein Quillaya-
Extrakt ist und die wassrige Phase mindestens ein Polyol und/oder mindestens
einen Zuckeralkohol enthilt.

Kernidee der Erfindung ist es, ein Quillaya- Extrakt in Kombination mit einem
Polyol und/oder einem Zuckeralkohol zu verwenden, wobei als Emulgator in der

Olphase vorzugsweise Lecithin dienen kann.

Gemal der Erfindung ist somit eine Emulgatorzusammensetzung zur Emulgie-
rung zumindest eines fettldslichen Farbstoffes in einem Lebensmittel vorgese-
hen, die zumindest ein Quillaya- Extrakt umfasst.
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Im Rahmen der Untersuchungen zur erfindungsgemafien Emulsion wurde der
mittlerweile in Europa fiir Getranke zugelassene Emulgator ,,Quillaya- Extrakt E
999“ in einer 20% verdinnten wassrigen Losung erprobt.

Die wirksamen oberflachenaktiven Komponenten in Quillaya- Extrakten sind
dabei Saponine, welche mittels wassriger Auszugsverfahren aus dem Quillaya-
Baum gewonnen werden. Man unterscheidet hierbei zwischen Quillaya-
Extrakten vom Typ 1 und vom Typ 2. Ein Quillaya-Extrakt vom Typ 1 wird durch
wassrige Extraktion aus der zerkleinerten Rinde oder aus Holz vom Quillaya-
Baum und anschlieBende Reinigung erhalten. Der Saponin-Gesamtgehalt im Ex-
trakt vom Typ 1 betragt etwa 20 bis 25 %. Ein Quillaya-Extrakt vom Typ 2 wird
zusatzlichen Aufreinigungsschritten unterzogen, wie beispielsweise einer Ultra-
filtration, Membranfiltration oder einer Affinitatschromatographie. Der Sapo-
ningehalt im Extrakt vom Typ 2 ist hoher als bei Typ 1. Typ 1 ist daher weniger
aufgereinigt als Typ 2.

In der vorliegenden Erfindung wird bevorzugt ein Quillaya-Extrakt vom Typ 2
verwendet. Der Saponin-Gesamtgehalt des verwendeten Quillaya-Extrakts, be-
zogen auf die Trockensubstanz, liegt dabei bevorzugt im Bereich von 65 bis 90
%.

Die erfindungsgemal aufgefundene Zusammensetzung des Emulgators zeichnet
sich insbesondere durch eine hohe Saurestabilitat in sehr sauren Getranken mit
einem pH-Wert im Bereich von < 3,5, insbesondere im pH-Bereich von 2,5 bis
3,5, aus. Darlber hinaus stellt die erfindungsgemalle Emulgatorzusammenset-
zung ein effizientes System zur Emulgierung von fettléslichen Lebensmittelfarb-
stoffen insofern dar, als insbesondere in Getrianken, vorzugsweise in Softdrinks
eine leuchtend gelbe, anndhernd transparente und stabile Farbgebung erreicht

wird.

Insbesondere fiihrt die erfindungsgemale Emulsion zu einer besonders feinen
TropfchengréRe in der Olphase mit geldsten Naturfarbstoffen, die vorzugsweise
eine TropfchengrofRe von 50 bis 600 nm, noch bevorzugter < 200 nm, aufweisen.



WO 2011/154407 PCT/EP2011/059398

Es hat sich gezeigt, dass Lecithin die Bildung der Emulsion beglinstigt.

Unter dem Begriff "Lecithin" wird hier eine Substanz gemafd EG-Nummer E 322
(siehe Amt flr amtliche Verdéffentlichungen der Europaischen Gemeinschaften,
CONSLEG: 1996L0077 - 20/11/2003) verstanden. Danach ist Lecithin als Mi-
schung oder Fraktion aus Phosphatiden, die mittels physikalischer Verfahren aus
tierischen oder pflanzlichen Nahrungsmitteln gewonnen werden, definiert. Le-
cithine umfassen auch die hydrolisierten Stoffe, die mit ungefihrlichen und ge-
eigneten Enzymen gewonnen werden. Das Enderzeugnis darf keinerlei enzyma-
tische Restaktivitat aufweisen. Als Synonyme fiir Lecithine werden die Begriffe

"Phosphatide" und "Phospholipide" verwendet.

Vorzugsweise ist das Lecithin aus der Gruppe ausgewahlt, die Phosphatidylcho-
lin, Phosphatidylethanolamin und Phosphatidylinosit umfasst. Starker bevorzugt
ist das Lecithin Phosphatidylcholin. Nach einer weiteren Ausfiihrungsform um-

fasst die Emulgatorzusammensetzung Lecitine gemald E 473.

Der fettlosliche Farbstoff ist vorzugsweise ein Lebensmittelfarbstoff, insbeson-
dere ein Farbstoff, der aus der Gruppe ausgewahlt ist, die Carotinoide, Chloro-
phylle oder Kombinationen dieser umfasst. In einer besonders bevorzugten Aus-
fihrungsform ist der fettlosliche Farbstoff ein Carotinoid. Das Carotinoid kann
aus der Gruppe gewahlt sein, die Bixin, Capsanthin, Capsorubin, Lutein, Rhodo-

xanthin und Kombinationen dieser umfasst.

Die erfindungsgemalie Emulsion besitzt, wie bereits erldutert, aufgrund der ge-
ringen TeilchengroRe eine hohe Transparenz. In einer bevorzugten Ausfiihrungs-
form ist die Emulsion transparent. Ferner kann vorgesehen sein, dass die Emul-
sion bei Einsatz z. B. in Getranken einen Triibungskoeffizienten (FNU-Wert) von
unter 40 erreicht und in der spektralphotometrischen Analyse bei 700 nm ein
Absorptionskoeffizient von unter 0,1 erzielt wird. Der FNU-Wert ("Formazine

Nephelometric Unit") ist ein Parameter flir die Trilbungsmessung.
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Bei dem Lebensmittelfarbstoff handelt es sich vorzugsweise um ein Carotinoid.
Ein besonders bevorzugter Lebensmittelfarbstoff ist §-Carotin. Die Erfindung ist
nicht auf Lebensmittelfarbstoffe beschrankt, sondern kann auch fettlosliche
Farbstoffe, die keine Lebensmittelfarbstoffe sind, als Olphase umfassen.

Die erfindungsgemale Emulsion wird vorzugsweise einem Getrank, in einer Do-
sierung von 0,05 bis 2 g/kg Getrank zugesetzt. Dabei wird eine transparente

Farbgebung erzielt.

Es hat sich erfindungsgemaR als besonders vorteilhaft herausgestellt, wenn das
Endprodukt, inshesondere ein Getrank, soviel Quillaya-Extrakt vom Typ 2 zuge-
setzt wird, dass ein Gesamtgehalt an Saponinen im Bereich von 5 ppm bis 15
ppm vorliegt. Bereits eine derart geringe Menge an Saponinen flihrt dazu, dass
eine stabile Emulsion erhalten wird, d.h. der resultierenden Emulgatorzusam-
mensetzung wird eine Uberraschend hohe Saurestabilitat verliehen. Dies ist flr
den Fachmann vollig unerwartet, da beispielsweise Quillaya-Extrakte vom Typ 1
Ublicherweise als Schaumbildner mit Konzentrationen von 100 ppm bis 250 ppm
in Softdrinks zum Einsatz kommen. Dies bedeutet bei einem angenommenen
Saponin-Anteil von 20% (Quillaya-Extrakt vom Typ 1), dass ein Gesamtgehalt
von etwa 20 ppm bis 50 ppm an Quillaya-Saponinen eingesetzt werden muss,
um eine Schaumbildung hervorzurufen. Erfindungsgemall sind demgegeniiber
deutlich geringere Konzentrationen in einem Getrank bereits ausreichend, um

eine stabile Emulsion zu erhalten.

Erfindungsgemald bevorzugt ist das Quillaya-Extrakt vom Typ 2 in einer Konzent-
ration von 5 ppm bis 50 ppm, bevorzugter 7,5 ppm bis 30 ppm, ganz besonders
bevorzugt > 10 ppm bis 25 ppm in einem Nahrungsmittel, bevorzugt einem Ge-

trank, ganz besonders bevorzugt einem sauren Getrank, vorhanden.

Ein weiterer Vorteil des Emulgators gemal der vorliegenden Erfindung ist, dass
keine "Ringbildung" bei Lagerung der mit der Emulsion gefarbten Getranke in
PET-Kunststofflaschen auftritt. Man bezeichnet dieses Verhalten auch als "bott-
le staining” und "neck ringing effect". Im Gegensatz zum erfindungsgemal be-
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reitgestellten Emulgator treten diese nachteiligen Effekte bei Emulsionen sehr
haufig auf, so dass diese Produkte vom Verbraucher dann abgelehnt werden.
Auch eine Emulgator-Kombination aus Zuckerestern und Lecithin entsprechend
der eingangs erlauterten EP 19 722 06 weist diesen Nachteil der "Ringbildung"

auf.

Die Emulgatorzusammensetzung umfasst vorzugsweise (a) zwischen 0,5 und 3 %
des zumindest einen Lecithins und (b) zwischen 15 und 30% des zumindest ei-
nen Quillaya- Extraktes, wobei sich die prozentualen Angaben auf die Gesamtre-

zeptur der Farbstoffzubereitung beziehen.

Vorzugsweise ist der Quillaya-Extrakt also ein 20 % in Wasser geldster Extrakt.

Emulsionen mit einer dispergierten Olphase, deren durchschnittliche Oltrépf-
chengrofle kleiner oder gleich 200 nm ist, kdnnen mittels an sich bekannter
Hochdruck-Homogenisatoren hergestellt werden. Dabei wird eine Rohemulsion
oder -suspension beispielsweise mittels einer Drei-Kolben-Pumpe bei einem
Druck von bis zu 900 bar durch ein Disensystem gefordert. Extreme Scher- und
Dehnungskrafte sorgen fiir eine effiziente Zerkleinerung und eine enge Tropf-
chengréfRenverteilung. Eine hochturbulente Mischkammer sorgt fur eine Stabili-
sierung der Tropfen und minimiert stérende Koaleszenzeffekte. Die erfindungs-
gemale Emulsion wird vorzugsweise bei einem Druck von 200 bis 900 bar her-

gestellt.

Die Erfindung wird nachfolgend anhand von Beispielen naher erlautert:

Herstellung der erfindungsgemafien Emulsion

Zur Herstellung der erfindungsgemaflen Emulsion wird folgende Rezeptur be-
reitgestellt und wie im Folgenden beschrieben verarbeitet, die prozentualen

Angaben beziehen sich auf die Gesamtrezeptur.
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Bezeichnung

in%

Wasser- Phase

Glycerol

(hoherer Alkohol)
Sorbitol
(Zuckeralkohol)

40,00 - 80,00 %

Quillaya- Extrakt
20 % in Wasser gelost

15,00 -30,00 %

(Farbstoff, Wirkstoff)

Ol- Phase Pflanzliches Ol 2,00-20,00 %

Tocopherol

1-3%
(Antioxidanz)
Lecithin

05-5%
(Co-Emulgator)
Carotin 30%

1-10%

Vorzugsweise ist der Quillaya-Extrakt also ein 20 % in Wasser geldster Extrakt.

1. Herstellung Wasserphase

Glycerin und Quillaya- Extrakt werden vermischt und unter standigem Riihren

mittels Labor-Propellerriihrer bei ca. 350rpm (rotation per minutes; Umdrehun-

gen pro Minute; U/min) auf 40°C erwarmt.

2. Herstellung Olphase

Tocopherol, pflanzliches Ol, Lecithin und Carotin werden vermischt und unter

standigem Rihren auf 140°C erhitzt und fir 5 min gehalten. Durch Kontrolle des

Mikrobildes (1000x) ist abzusichern, dass samtliche f3-Carotin-Kristalle gelost

sind.
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3. Herstellung der Emulsion durch Zugabe von 0l in Wasser

Der Wasserphase wird im Rahmen eines Vermischungsschrittes unter Dispergie-
ren mittels Ultra-Turrax bei 500rpm (rotation pro minutes) die Olphase langsam
aber stetig zugefihrt. Anschlieend erfolgt eine Voremulgierung bei 10.000rpm
(rotation per minutes) fir 5 min. Die PartikelgréRenverteilung und das Mikro-
bild der Voremulsion werden kontrolliert. Hier sollen 90% der Partikel eine Gro-

e von < 1,5 um aufweisen (Zielvorgabe: 90.00% < 1,5um).

Direkt im Anschluss erfolgt eine Behandlung mit dem Hochdruck-
Homogenisator bei 50/350 bar in 2 Durchgdngen. Danach werden erneut die
PartikelgrofRenverteilung (Zielvorgabe: 90.00% < 1,0um) und das Mikrobild
(blank) sowie der Tribungswert (c=0,02% -» < 40 FNU) der Emulsion kontrol-
liert. Unter dem Begriff "Mikrobild" ist im vorliegenden Zusammenhang das Bild
in der Mikroskop-VergroRerung, d. h. beim Blick auf den Mikroskopobjekttrager,
auf den die (Vor-)emulsion aufgetragen wurde, beispielsweise in 100facher

und/oder 1000facher VergroBerung, zu verstehen.

4. Bewertung der Stabilitat

Es hat sich gezeigt, dass die erfindungsgemale Emulsion im Lagertest bei 5° C
und 40° C 9 Monate bzw. 5 Wochen stabil war. Zudem belegen die Partikelgros-
senmessungen und die spektralphotometrischen Analysen, dass die erfindungs-
gemalle Emulsion keine Phasentrennung zeigt und ohne Hinweis auf einen
Farbabbau stabil bleibt.
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Anspriiche:

1.  Emulsion mit einer wassrigen Phase und eine einen fettldslichen Farbstoff
aufweisende Olphase sowie mit einer Emulgatorzusammensetzung zur
Emulgierung des fettldslichen Farbstoffes in einem Lebensmittel, dadurch
gekennzeichnet, dass ein Emulgator in der wassrigen Phase ein Quillaya-
Extrakt ist und die wassrige Phase mindestens ein Polyol und/oder min-
destens ein Zuckeralkohol enthilt.

2. Emulsion nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass das Quillaya-
Extrakt vom Typ 2 ist.

3. Emulsion nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, dass ein
Emulgator in der Olphase Lecithin ist.

4.  Emulsion nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekenn-
zeichnet, dass das Polyol ein Glycerol ist.

5.  Emulsion nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekenn-
zeichnet, dass der Zuckeralkohol ein Sorbitol und/oder Glycerol ist.

6. Emulsion nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Emulsion bei einem Druck von 200 bis 900 bar bevor-
zugterweise mittels eines Hochdruck-Homogenisators hergestellt worden

ist.

7.  Emulsion nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Emulsion bei Licht einer Wellenldnge, die im flr das
menschliche Auge sichtbaren Bereich liegt, transparent ist.
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10.

11.

12.

13.

14.

10

Emulsion nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Emulsion bei 700 nm einen Absorptionskoeffizienten

kleiner 0,1 aufweist.

Emulsion nach einem der vorangehenden Anspriche, dadurch gekenn-
zeichnet, dass der Farbstoff ein Lebensmittelfarbstoff, bevorzugterweise

ein Carotinoid oder ein 8-Carotin ist.

Emulsion nach einem der vorangehenden Anspriche, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die wasserige Phase neben in Wasser gelostem Quillaya-
Extrakt zusatzlich aus einem hoheren Alkohol wie Glycerol und/oder ei-

nem Zuckeralkohol wie Sorbitol besteht.

Emulsion nach einem der vorangehenden Anspriche, dadurch gekenn-
zeichnet, dass der Quillaya- Extrakt ein 20% in Wasser geloster Extrakt ist.

Emulsion nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die durchschnittliche GréRe der Oltrépfchen in der Emulsi-
on 50 bis 600 nm, bevorzugt < 200 nm, betragt.

Emulsion nach einem der vorangehenden Anspriche, dadurch gekenn-
zeichnet, dass das Lecithin der Emulgatorzusammensetzung Phosphatidyl-

cholin ist.

Emulsion nach einem der vorangehenden Anspriche, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Emulsion ein Carotinoid enthalt, das aus der Gruppe
ausgewahlt ist, die Bixin, Capsanthin, Capsorubin, Lutein, Rhodoxanthin
und Kombinationen dieser umfasst oder ein alpha- und beta-Carotin, Ly-
copin oder Apocarotinal und/oder weitere fettlosliche Lebensmittelfarb-

stoffe wie Chlorophylle enthalt.
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15. Emulsion nach einem der vorangehenden Anspriiche, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Emulgatorzusammensetzung
a) zwischen 0,5 und 5% Lecithin; und
b) zwischen 15 und 30 % Quillaya- Extrakt

umfasst.

16. Emulsion nach einem der vorangehenden Anspriiche, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Emulgatorzusammensetzung zwischen 40 und 80 % Zu-
ckeralkohol, wie Glycerol und/oder Sorbitol, umfasst.

17. Emulsion nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekenn-
zeichnet, dass sie einen Tribungskoeffizienten (FNU-Wert) von 40 oder
weniger aufweist.

18. Verfahren zur Herstellung einer Emulsion nach einem der vorhergehenden
Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass die Emulsion mittels eines
Hochdruck-Homogenisators bei einem Druck von 200 bis 900 bar herge-
stellt wird.

19. Verwendung einer Emulsion nach einem der Anspriche 1 bis 17 in einem
Nahrungsmittel.

20. Verwendung nach Anspruch 19, wobei die Emulsion, in einem Getrank.
bevorzugt in einem sauren Getrank, insbesondere mit einem pH-Wert <
3,5, verwendet wird, das bevorzugterweise 0,05 bis 2 g/kg der Emulsion
pro kg Getrank enthalt.

21. Verwendung nach Anspruch 20, dadurch gekennzeichnet, dass im Getrank

ein Gesamtgehalt an Saponinen, enthalten im zugesetzten Quillaya-
Extrakt, im Bereich von > 5 ppm, bevorzugt > 10 ppm, besonders bevor-

zugt 5 ppm bis 15 ppm, vorliegt.
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22.

23.

24.

25.

26.

12

Verwendung nach Anspruch 20 oder 21, dadurch gekennzeichnet, dass
das Getrank einen Absorptionskoeffizienten bei 700 nm von 0,1 oder we-

niger aufweist.

Verwendung nach Anspruch 20, 21 oder 22, dadurch gekennzeichnet,
dass die Emulsion einen Triibungskoeffizienten (FNU-Wert) von 40 oder

weniger aufweist.

Verwendung einer Emulgatorzusammensetzung in einer Emulsion nach
einem der vorangehenden Anspriiche zur Emulgierung eines Carotinoids in

einem Fruchtgetrank oder einer Fruchtzusammensetzung.

Verwendung nach Anspruch 24, dadurch gekennzeichnet, dass das Leci-
thin Phosphatidylcholin ist.

Emulsion, insbesondere erhalten unter Verwendung einer Emulgatorzu-
sammensetzung nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die
Emulsion folgende Gesamtrezeptur aufweist:

a) Olphase:
- Lecithin 0,5% bis 5%
- Carotin 1,0 % bis 10%
- pflanzliches Ol 2,0 % bis 20 %
- Tocopherol 1,0 % bis 3 %,

b) Wasserphase:
- héherer Alkohol wie Glycerol
und/oder Zuckeralkohol wie
Sorbitol 40% bis 80%
- Quillaya- Extrakt 15% bis 30%

wobei bevorzugt das Quillaya- Extrakt, insbesondere 20 %, in Wasser ge-
|ost ist.
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27. Getrank, insbesondere Frucht-Getrank, welches vorzugsweise ein saures
Getrank mit einem pH-Wert von < 3,5, insbesondere 2,5 bis 3,5, ist, da-
durch gekennzeichnet, dass das Getrank eine Emulsion gemal einem der

vorhergehenden Anspriiche umfasst.
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