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Beschreibung
Hintergrund der Erfindung

[0001] Die Erfindung betrifft Nahrungsmittelhtllen und insbesondere Nahrungsmittelhillen, die mit einer Zu-
sammensetzung beschichtet sind, die die Freisetzung der Nahrungsmittelhiille von dem enthaltenen Nah-
rungsmittelprodukt unterstitzen. Viele Beschichtungs-Zusammensetzungen sind bekannt, die die Freiset-
zungseigenschaften der Nahrungsmittelhillen von enthaltenen Nahrungsmittelprodukten, wie beispielsweise
Wourstfleisch, bewirken. So sind beispielsweise kationische Harze und Proteine verwendet worden, um wah-
rend der Trocknung des Wurstproduktes die Adhasion zu erhéhen, so dass die Nahrungsmittelhtille mit dem
Wurstprodukt schrumpft, wobei gleichzeitig eine ungenliigende Adharenz bereitgestellt wird, um ein leichtes
Entfernen zu verhindern, wenn das enthaltene Wurstprodukt verwendet wird. Andere Zusammensetzungen,
wie beispielsweise Carboxymethylcellulose, sind dazu eingesetzt worden, ein leichtes Freisetzen fur "hautlo-
se" Wurstprodukte bereitzustellen. Bei einem solchen Produkt wird das in der Nahrungsmittelhille enthaltene
Fleisch gekocht und die Hulle vor dem Verkauf entfernt. Bei faserverstarkten Nahrungsmittelhullen (faserigen
Huillen) wurde eine wassrige Emulsion aus einem Alkylketen-Dimer (AKD) eingesetzt, um die Freisetzungsei-
genschaften bereitzustellen. Um eine Beschichtung, die dieses enthalt, auszuharten, war es notwendig, die
Temperatur und den pH-Wert zumindest etwas zu erhéhen. Daher wurde AKD in einem Bicarbonat/Carbo-
nat-Puffer bei Raumtemperatur eingesetzt und die Aushartung wahrend der Hitzetrocknung der Hiille bewirkt.
Die Geschwindigkeiten der Maschinen zur Herstellung der Nahrungsmittelhillen haben sich kontinuierlich er-
hoéht, um die Effizienz der Herstellung zu verbessern, wobei gleichzeitig die Zeit, die zur Aushartung von AKD
bereitstand, reduziert wurde. Ein Nachteil ist, dass das Alkylketen-Dimer bei Temperaturen und pH-Werten in-
stabil ist, die hinreichend hoch sind, um ein schnelles Ausharten zu erzielen, was zu unausgeharteten und
schlecht freisetzenden Beschichtungen mit AKD geflihrt hat.

[0002] Die EP-A-0 109 611 offenbart schlauchférmige Nahrungsmittelhillen mit einer verbesserten Eigen-
schaft zum Schéalen, wobei die Hillen eine Beschichtung aufweisen, die auf die innere Oberflache der Hiillen
aufgetragen werden, wobei die Beschichtung eine erste Komponente aufweist, die aus einem wasserldslichen
Celluloseether, einem Starkeether oder einer Kombination davon ausgewahlt ist, sowie eine zweite Kompo-
nente, die ein Wachs aufweist. Die Beschichtung kann ferner eine dritte Komponente aufweisen, die Silicondl,
Pflanzendl oder eine Mischung der beiden aufweisen kann. Jedoch offenbart die EP-A-0 109 611 keine Be-
schichtungen, die zumindest einen Polyglycerylester enthalten.

[0003] Die DE 23 00 338 A offenbart Nahrungsmittelhtllen mit einer inneren Beschichtung eines nahrungs-
mittelreinen Mineraldls in Beimischung mit einem acetylierten Fettsduremonoglycerid und mit ungefahr 5-30
% eines alkoxylierten oberflachenaktiven Stoffes, der in Mineral6l schlecht I6slich ist. Die DE 23 00 338 A of-
fenbart jedoch keine getrockneten wassrigen Emulsionen zur Verwendung als innere Beschichtungen.

[0004] Die GB 2010124 offenbart schalbare Nahrungsmittelhillen, die eine innere Beschichtung aufweisen,
welche bei bevorzugten Ausfiihrungsformen ein Polyglycerylester aufweist.

Kurze Beschreibung der Erfindung

[0005] Gemal der Erfindung wird eine Nahrungsmittelhille bereitgestellt, welche eine innere Oberflachenbe-
schichtung aus einer getrockneten wassrigen Emulsion mit zumindest einem Polyglycerylester aufweist. Der
Polyglycerylester in der Beschichtung bedeckt die innere Oberflache der Nahrungsmittelhille mit einer Menge
von ungefahr 200 bis ungefahr 1200 mg pro Quadratmeter. Der Polyglycerylester kann nahezu jeder Polygly-
cerylester mit von ungefahr 1 bis 4 Estergruppen sein, die aus Carbonsauren mit von ungefahr 6 bis 18 Koh-
lenstoffatomen gebildet sind. Der Polyglycerylester ist aus Triglyceryltetraoleat und Triglycerylmonooleat aus-
gewabhlt.

[0006] Nahrungsmittelhillen, insbesondere faserige Nahrungsmittelhillen, besitzen eine glattere Oberfla-
chenbeschichtung und sind nach der Trocknung flexibler. Ferner ist es — im Gegensatz zum AKD - nicht not-
wendig, die Beschichtung auszuharten.

Detaillierte Beschreibung der Erfindung
[0007] Nahrungsmittelhillen, die fir die Aufnahme der Freisetzungsbeschichtung geeignet sind, schlielen

sowohl faserige als auch unverstarkte Hillen mit ein, und zwar sowohl gesaumte als auch ungesdumte Aus-
fuhrungsformen. Das Material der Nahrungsmittelhtlle kann irgendein Folien-bildendes Material sein, wie bei-
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spielsweise Collagen oder ein thermoplastischer Stoff, ist jedoch im Allgemeinen aus einem Polysaccharid, wie
beispielsweise Cellulose, gebildet. Die Cellulose kann in ihrer derivatisierten oder nicht-derivatisierten Form
vorliegen.

[0008] Die wassrige Emulsion kann auf die innere Oberflache der Nahrungsmittelhiille durch jedes geeignete
Mittel aufgetragen werden, wie beispielsweise durch Blasenbeschichtung oder Spriihen. Die wassrige Lésung
enthalt gewdhnlich von ungefahr 1 bis 5 Gew.-% Polyglycerylester. Die wassrige Losung kann ferner andere
Komponenten, wie beispielsweise bis zu 2 Gew.-% eines wasserldslichen Cellulosederivats enthalten, wie bei-
spielsweise Methylcellulose, Hydroxymethylcellulose, Hydroxypropylcellulose und Hydroxypropylmethylcellu-
lose.

[0009] Die wéassrige Emulsion kann zusatzlich bis zu ungefahr 5 Gew.-% eines wasserunldslichen Ols mit
niedriger Viskositat enthalten. Ein solches Ol kann beispielsweise aus Sojabohnendl, Baumwollsamenél, Mi-
neraldl, tierischem Ol und Silicondl ausgewahlt sein.

[0010] Die wassrige Emulsion kann ferner von ungefahr 0,1 bis ungefahr 2 Gew.-% eines Emulgators enthal-
ten, wie beispielsweise Alkylsulfonate, Polysorbate, Alkylenglycolester und ethoxylierte Monoglyceride oder
ethoxylierte Diglyceride.

[0011] Die Emulsion kann ferner von ungefahr 10 bis 20 Gew.-% eines mehrwertigen Alkohols enthalten, wie
beispielsweise Glycerin und Propylenglycol.

[0012] Die getrocknete Beschichtung schlie3t Polyglycerylester in einer Menge von ungefahr 200 bis unge-
fahr 1200 mg pro Quadratmeter mit ein, vorzugsweise von ungefahr 400 bis ungefahr 1000 mg pro Quadrat-
meter der inneren Oberflache der Nahrungsmittelhdille.

[0013] Ein Beispiel einer bevorzugten Zusammensetzung zur Verwendung als Beschichtung gemaf der Er-
findung wiirde wie folgt betragen: von ungefahr 1 bis ungefahr 5 Gew.-% Triglyceroltetraoleat, ungefahr 0 bis
ungefahr 2 Gew.-% Triglycerolmonooleat, ungefahr 0 bis ungefahr 2 Gew.-% Hydroxypropylmethylcellulose,
ungefahr 1 bis ungefahr 5 Gew.-% einer Sojabohnen-/Baumwollsamendlimischung, ungefahr 0,2 bis ungefahr
1 Gew.-% ethoxyliertes Sorbitantristearat und von ungefahr 10 bis ungefahr 20 Gew.-% Glycerin mit Wasser
als Ausgleich.

[0014] Die folgenden Beispiele dienen lediglich lllustrationszwecken und sollen die vorliegende Erfindung
nicht einschranken. Wenn nicht anders angegeben, sind alle Teile und Prozentsatze auf das Gewicht bezogen.

Beispiel 1

[0015] Eine klare Nahrungsmittelhille wird im Innern mit alkalischem flissigem Rauch zu einem Aufschlag
von ungefahr 50 % behandelt, und mit ungefahr 50 mg pro Quadratmeter mit einer Keten-Dimer-Freisetzungs-
beschichtung behandelt (hdhere Aufschlage flihren zu einer Erhéhung der Adhasion des Fleisches). Die so
behandelte Nahrungsmittelhiille wurde als eine erste Kontrolle eingesetzt, und ist nachstehend als Kontrolle
#1 bezeichnet.

[0016] Eine zweite Kontrolle, die die gleiche Hille wie die erste Kontrolle aufweist, wurde hergestellt, indem
ferner Triglyceroltetraoleat zu der Freisetzungsbeschichtung aus Kontrolle #1 hinzugefligt wurde. Die zweite
Kontrolle wird nachstehend als Kontrolle #2 bezeichnet.

[0017] Eine Nahrungsmittelhille mit einer Freisetzungsbeschichtung gemag der vorliegenden Erfindung wur-
de durch Beschichtung einer klaren Hiille wie bei der Kontrolle #1 ohne das Keten-Dimer hergestellt, und zwar
mit einer wassrigen Suspension, die ungefahr 2 % Triglyceroltetraoleat, ungefahr 0,5 % Triglycerolmonooleat,
ungefahr 0,5 % Hydroxypropylmethylcellulose, ungefahr 2,5 % einer Mischung aus Sojabohnen- und Baum-
wollsamendl enthielt, ferner ungefahr 0,5 % ethoxyliertes Sorbitantristearat und ungefahr 15 % Glycerin, um
einen Aufschlag von ungefahr 800 mg/Quadratmeter Oberflachengebiet der Hille an Polyglycerylester-Kom-
ponenten in der Suspension zu erhalten. Diese Freisetzungshiille gemaf der Erfindung wird nachstehend als
"Erfindung" bezeichnet.

[0018] Ein Truthahnfleischprodukt wurde jeweils in die Kontrolle #1, Kontrolle #2 und in die Erfindungs-Hiille

gestopft. Die gestopften rundlichen Produkte wurden anschlie3end auf horizontale Regale platziert und in ei-
nem Chargen-Raucherhaus mit Hitze behandelt. Keine der Hullen ist aufgebrochen.
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[0019] Die fertiggestellten rundlichen Produkte wurden anschlieend mit einem Fingermesser langs aufge-
schnitten, an jedem Ende gefasst und umgedreht, wodurch das ausgehartete rundliche Fleisch aus der Hiille
herausfiel. Die rundlichen Produkte sollten aus der Hiille herausfallen, wenn das Umdrehen mit hoher Ge-
schwindigkeit erfolgte. Der Verantwortliche wurde beauftragt, sowohl die Kontrollen als auch die Erfindung in
einer Skala von 1 bis 100 einzuordnen, wobei 1 = lie® sich nicht schalen bis 100 = perfekte Schalung bedeutet.
Die Ergebnisse sind in der nachstehenden Tabelle 1 wiedergegeben.

Tabelle 1
Kontrolle #1 Kontrolle #2 Erfindung
Freisetzung 10 $ - 50 % 10 $ - 40 % 95 %
Fleisch-Abzug keiner keiner keiner
Verzerrung gering sehr gering keine
Bewertung des 50 55 95

Verantwortlichen

[0020] Die Tabelle 1 bestatigt, dass die Freisetzungsbeschichtung der Erfindung herausragend ist.
Beispiel 2

[0021] Im Wesentlichen wurde Beispiel 1 wiederholt, mit der Ausnahme, dass ein pumpfahiges Schin-
ken-/Wasserprodukt als das in die Nahrungsmittelhillen zu stopfende Fleisch verwendet wurde, die anschlie-
Rend an ihren Enden mit Clips versehen wurden. Die Schinken wurden anschlieRend hitzebehandelt und ab-
gekuhlt. Bei allen Produkten war die Farbe hinreichend gut. Freisetzungseigenschaften wurden durch Anwen-
den einer konsistenten Druckkraft auf beide Enden der rundlichen Produkte getestet, und durch Beobachten
des Prozentsatzes der Oberflachengebiete der Nahrungsmittelhillen, die sich von dem Fleisch ablésen. Die
Ergebnisse in der Tabelle 2 gezeigt.

Tabelle 2
Kontrolle #1 Kontrolle #2 Erfindung
Freisetzung 50 % 55 & 95 %

[0022] Auch diese Tabelle zeigt die Uberragenden Eigenschaften der Freisetzungsbeschichtung der Erfin-
dung.

Patentanspriiche
1. Nahrungsmittelhille mit einer inneren Oberflachenbeschichtung aus einer getrockneten wassrigen
Emulsion, welche zumindest einen Polyglycerylester aufweist, der ausgewahlt ist aus der Gruppe bestehend

aus Triglyceryltetreoleat und Triglycerylmonooleat.

2. Nahrungsmittelhtlle nach Anspruch 1, bei welcher die Beschichtung von 200 bis 1200 mg Polyglycery-
lester pro Quadratmeter innerer Oberflache der Nahrungsmittelhille aufweist.

3. Nahrungsmittelhille nach Anspruch 1 oder 2, bei welcher die wassrige Emulsion von 1 bis 5 Gew.-%
Polyglycerylester aufweist.

4. Nahrungsmittelhiille nach einem der Anspriiche 1 bis 3, bei welcher die wassrige Emulsion ferner bis 2
Gew.-% eines wasserldslichen Cellulosederivats aufweist.

5. Nahrungsmittelhiille nach Anspruch 4, bei welcher das wasserldsliche Cellulosederivat ausgewanhlt ist
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aus der Gruppe bestehend aus Methylcellulose, Hydroxymethylcellulose, Hydroxypropylcellulose und Hydro-
xypropylmethylcellulose.

6. Nahrungsmittelhiille nach einem der Anspriiche 1 bis 5, bei welcher die wassrige Emulsion ferner ein
wasserunlosliches Ol mit niedriger Viskositat aufweist.

7. Nahrungsmittelhiille nach Anspruch 6, bei welcher das Ol ausgewahlt ist aus der Gruppe bestehend aus
Sojabohnendl, Baumwollsamenél, Mineralél, tierisches Ol und Siliconél.

8. Nahrungsmittelhtille nach einem der Anspriiche 1 bis 7, bei welcher die wassrige Emulsion ferner von
0,1 bis 2 Gew.-% eines Emulgators aufweist.

9. Nahrungsmittelhtille nach einem der Anspriiche 1 bis 8, bei welcher die wassrige Emulsion ferner von
10 bis 20 Gew.-% eines mehrwertigen Alkohols aufweist.

10. Nahrungsmittelhulle nach Anspruch 9, bei welcher der mehrwertige Alkohol ausgewahlt ist aus der
Gruppe bestehend aus Glycerol und Propylenglycol.

11. Nahrungsmittelhille nach einem der Anspriiche 1 bis 10, bei welcher die Beschichtung von 400 bis
1000 mg Polyglycerylester pro Quadratmeter innerer Oberflache der Nahrungsmittelhtille aufweist.

Es folgt kein Blatt Zeichnungen
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