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69 Verfahren zum Herstellen eines Proteinkonzentrates.

6?) Das Verfahren dient dem Herstellen eines Protein-

konzentrates, das zur Produktion einer kalorienar-
men Margarine auf Wasser-in-O1 Basis Verwendung findet.
Gemiss diesem Verfahren wird ein Ausgangsmaterial,
welches Magermilch oder entrahmte Milch enthdlt, Ma-
germilchpulver oder eine Mischung aus beiden auf einen
pH-Wert von 4-5 gebracht, um daraus das Protein auszu-
fillen und das angesduerte Ausgangsmaterial in einer er-
sten Erhitzungsstufe auf eine Temperatur von 35-65°C
zu erhitzen. Das Gut bleibt wihrend einer Zeitdauer von
mindestens 15 Min. auf dieser Temperatur. Dann erhoht
man die Temperatur der angesduerten Milch in einer zwei-
ten Erhitzungsstufe rasch auf 60-95°C, um unmittelbar
nach Erreichen der angestrebten Temperatur das ausge-
fallene Protein zu sammeln und das resultierende Kon-
zentrat zu kithlen. Dies erlaubt die Herstellung eines Pro-
teinkonzentrates aus Magermilch in einem einfachen und
billigen Verfahren.
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PATENTANSPRUCHE

1. Verfahren zum Herstellen eines Proteinkonzentrates
zwecks Verwendung zur Fabrikation von kalorienarmer
Margarine des Wasser-in-Ol-Typs, mit hohem Proteingehalt,
gekennzeichnet durch die folgenden Verfahrensschritte:

— Ansiuern eines Ausgangsmaterials, welches Magermilch,
Magermilchpulver oder eine Mischung der beiden enthlt,
auf einen pH-Wert von 4-5, um daraus das Protein aus-
zufillen,

— Erhitzen des angesduerten Ausgangsmaterials in einer er-
sten Stufe auf eine Temperatur von 35-65°C,

— das Material iiber eine Zeitspanne von mindestens
15 Min. auf dieser Temperatur halten,

— unter schnellem Anstieg die Temperatur des angesiuerten
Ausgangsmaterials in einer zweiten Stufe auf eine Tem-
peratur von 60-95 °C erhitzen,

— unmittelbar nach Erreichen dieser Temperatur das ausge-
fallene Protein konzentrieren,

— das resultierende Proteinkonzentrat auf eine Temperatur
abkiihlen, welche dessen Emulgieren in einer Fettphase er-
laubt oder auf eine tiefere Temperatur, bei welcher das
Proteinkonzentrat gelagert werden kann.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet,
dass 5-40 ml Késelab pro 1000 I Ausgangsmaterial-Mi-
schung vor dem Anséuern zugesetzt wird.

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekenn-
zeichnet, dass das Erhitzen in der ersten Stufe auf eine Tem-
peratur von 52-55 °C erfolgt.

4. Verfahren nach Anspruch 1, 2 oder 3, dadurch ge-
kennzeichnet, dass das Erhitzen der zweiten Stufe durch di-
rekte Injektion von Wasserdampf in das Milch-Ausgangs-
material oder durch Aufblasen auf ein Rohr erfolgt, in wel-
chem die Rohmilch fliesst.

5. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche,
dadurch gekennzeichnet, dass die angeséuerte Milch in der -
zweiten Stufe auf eine Temperatur von 65-70 °C erhitzt
wird.

6. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche,
dadurch gekennzeichnet, dass der Magermilch Lezithin bei-
gegeben wird, um die Schaumbildung wihrend des Erhitzens
in der ersten Stufe zu verringern.

7. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekenn-
zeichnet, dass der Magermilch vor der ersten Hitzebehand-
lung eine Quark- oder Cheddar-Kase-Kultur beigegeben
wird, um die Schaumbildung wihrend des Erhitzens in der
ersten Stufe zu verringern.

8. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche,
dadurch gekennzeichnet, dass das Rohmilchmaterial vor
dem Erhitzen mit Molkenprotein versehen wird.

9. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche,
dadurch gekennzeichnet, dass das Milchrohmaterial vor dem
Erhitzen mit Zitrat- oder Phosphatsalzen versehen wird, um
das Eiweiss zu stabilisieren und/oder das Ausgangsmaterial
den Jahreszeiteinfliissen entsprechend zu stabilisieren.

10. Verfahren nach einem der vorhergehenden Ansprii-
che, dadurch gekennzeichnet, dass das erhaltene Proteinkon-
zentrat unmittelbar nach dem Abscheiden zwecks Lagerung
auf eine Temperatur von weniger als 8 °C abgekiihlt wird.

Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren zum
Herstellen eines Proteinkonzentrates zwecks Verwendung
zur Fabrikation von kalorienarmer Margarine des Wasser-
m-Ol-Typs mit hohem Proteingehalt.

Esist ein Verfahren zum Herstellen einer kalorienarmen

Margarine des Wasser-in-Ol-Typs bekannt, in welchem eine

Wasserphase in einer Fettphase emulgiert wird. Die Wasser-

phase wird dabei aus einem Proteinkonzentrat aus Butter-

milch hergestellt, wie diese beim Buttern und/oder der Her-
5 stellung von Butterd! anféllt. Ein derartiges Proteinkonzen-
trat aus Buttermilch weist gute Wasserloslichkeits-Eigen-
schaften auf sowie gute Emulgiereigenschaften. Es ist sehr
wohl fiir die Herstellung von kalorienarmer Margarine ge-
eignet. Der Anfall von Buttermilch ist aber relativ be-
scheiden, wiahrend der Anfall von Magermilch relativ gross
ist. Konsequenterweise ist es daher wiinschbar, eine kalo-
rienarme Margarine des Wasser-in-Ol-Typs herzustellen,
welche einen hohen Proteingehalt aufweist, wobei das Pro-
teinkonzentrat fiir die Produktion dieser Margarine aus Ma-
germilch erhalten wird.

Es ist ferner ein Verfahren zur Herstellung einer kalo-
rienarmen Margarine bekannt, bei welchem die Wasserphase
mit Magermilch als Ausgangsmaterial verwendet wird, und
in welchem das Protein Milch-Kasein enthélt, welches durch
20 Ausfallung mit Sdure erhalten wird. Bei diesem Verfahren
wird eine Wasser-in-Ol-Emulsion dadurch erhalten, dass
man bis 60 Gew.-% Wasserphase in eine bis auf 40 Gew.-%
gesunkene Fettphase in einem geschlossenen Kiihl- und Kri-
stallisationssystem bei einer Temperatur dispergiert, bei wel-
cher das Fett zu kristallisieren beginnt. Bevor dic Wasser-
phase in der Fettphase dispergiert wird, wird die Protein ent-
haltende Wasserphase auf eine Temperatur zwischen 65 und
80 °C erhitzt, wobei das Gut bei dieser Temperatur fiir eine
Zeitspanne von 10-30 Min. gehalten wird.

Dieses bekannte Verfahren weist einige Nachteile auf,
welche hauptséchlich auf der Schwierigkeit beruhn, eine sta-
bile Emulsion mit einem hohen Wasserphasenanteil zu erhal-
ten, beispielsweise bis 60 Gew.-% sowie die Schwierigkeit,
ein mikrobiologisch haltbares Produkt herzustellen. Im be-
kannten Verfahren wird es als Notwendigkeit erachtet, den
pH-Wert relativ tief zu halten und unter 6, wihrend ein Pa-
steurisieren bei hoher Temperatur iiber eine lange Zeitspan-
ne vorgenommen werden muss, um ein Produkt zu erhalten,
welches geniigend stabil ist und sich mikrobiologisch nicht
40 verindert. Das Ausfillen des Proteins aus dem Ausgangs-

material ist bei diesem Verfahren sehr zeitraubend. Auch
miissen Sduren beigegeben werden. Ferner muss, um ein
Emulgieren der Wasserphase in der Fettphase zu ermogli-
chen, die Fettphase gekiihit werden, bevor die beiden Phasen
45 vermischt werden. Ferner werden in der Produktion der
Wasserphase mineralische und organische Sfuren zugesetzt,
welche gezwungenermassen die Zusammensetzung des Pro-
teinkonzentrates beeinflussen. Die zugegebenen Chemikalien
miissen dann durch ein teures und kompliziertes Verfahren
50 ausgewaschen werden, bevor das Proteinkonzentrat mit der
Fettphase gemischt werden kann. Daraus resultiert ein gros-
ser Verlust an teuren sogenannten Molkenproteinen, da die-
se nicht durch gewohnliche Ansduerung geféllt werden kon-
nen.

Es ist ferner ein Verfahren zur Herstellung einer kalo-
rienarmen Margarine bekannt geworden, welches mit einem
Proteinkonzentrat aus Magermilch arbeitet. Dabei wird das
Milchausgangsmaterial vorerst auf einen pH von 5,1-5,8 ge-
bracht und anschliessend mittels Membrane gefiltert. Das
sich ergebende Proteinkonzentrat wird hierauf einem speziel-
len thermischen Verfahren unterworfen. Durch die Verwen-
dung eines Membranfilters wird eine relativ grosse Menge
von nicht durch Ansiuerung prézipitierbaren Molkenprote-
inen erhalten. Diese Molkenproteine wechseln die Eigen-
schaft des Proteinkonzentrates und ergeben verbesserte Los-
lichkeits- und Emulgiereigenschaften. Bei diesem Membran-
verfahren muss ein spezieller Apparat zur Verfiigung stehn,
welcher relativ teuer sein kann.
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Proteinkonzentrat fiir die Herstellung von kalorienarmer
Margarine des Wasser-in-O1-Typs mit einem hohen Protein-
gehalt kann auch aus verschiedenen Kaseinen hergestellt
werden, wobei aber insofern bei der Herstellung Probleme
auftauchen, als beispielsweise diese einen schlechten Ge-
schmack, einen sogenannten Leimgeschmack, haben.

Ein anderes mdgliches Protein-Ausgangsmaterial kann
Quark sein. Es ist indessen schwierig, das gewiinschte Pro-
dukt mit geniigend hoher Trockensubstanz und Proteinge-
halt herzustellen, wenn Quark als Proteinmaterial verwendet
wird. Normaler Quark ist ferner ein schwierig zu hand-
habendes Produkt, welches beim Trennen, Pumpen und
Kiihlen Schwierigkeiten schafft. Diese Schwierigkeiten sind
akzentuiert bei derart langen Behandlungszeiten, welche bei
der Herstellung von kalorienarmen Margarinen in indu-
striellem Massstab bendétigt werden.

Ferner enthilt Quark eine grosse Zahl zugesetzter Bak-
terien und andere Bakterien, welche die bakteriologische
Qualitit des Endproduktes negativ beeinflussen. Beim La-
gern bildet ein derart aus Quark hergestelltes Produkt Pro-
teinase. Dies ist speziell augenfillig nach freiem Lagern und
anschliessendem Schmelzen des Proteinkonzentrates (des
Quarks) und des fertigen Produktes (der kalorienarmen
Margarine). Ferner enthélt der Quark Labenzyme. Die Bak-
terien und andere Enzyme kdnnen einen schlechten Ge-
schmack ergeben, einen Késegeschmack.

Die vorliegende Erfindung bezweckt die Schaffung eines
Proteinkonzentrates aus abgerahmter Magermilch, welches
Konzentrat dazu dient, eine kalorienarme Margarine des
Wasser-in-OI-Typs herzustellen. Dieses Verfahren umgeht

die vorerwidhnten Nachteile, die bei der Produktion einer ka- -

lorienarmen Margarine, streichbares Milchprodukt, der
Wasser-in-Ol-Art auftreten.

Die vorliegende Erfindung bezweckt ferner die Schaffung
eines Verfahrens zum Herstellen eines Proteinkonzentrates
aus Magermilch, welches nicht membrangefiltert werden
muss, nicht wihrend langer Zeit pasteurisiert bei hohen
Temperaturen zwischen 65 und 80 °C und nicht mit Mineral-
oder organischen Sduren zu versehen ist, und welches gewa-
schen werden muss, um die mineralischen und organischen
Séduren aus dem Proteinkonzentrat zu entfernen, bevor die-
ses zur Herstellung von kalorienarmer Margarine verwendet
werden kann.

Eine weitere Aufgabe besteht darin, ein Proteinkonzen-
trat zu schaffen, welches, aus einer Wasserphase mit einer
O1- oder Fettphase emulgiert, zur Fabrikation einer kalo-
rienarmen Margarine der Wasser-in-Ol-Art verwendet wird,
um die Viskositit des Proteinkonzentrates beim Trennen
und Handhaben zu verringern, die Wasserloslichkeit und die
Emulgiereigenschaft des Proteinkonzentrates zu iiberwachen
sowie dessen Feststoffgehalt und Proteingehalt zu erhGhen,
die Bakterienzahl zu verringern und die Enzyme zu inak-
tivieren, welche unter anderen Dingen einen schlechten oder
einen falschen geschmack ergeben.

FEin derartiges Verfahren zeichnet sich durch folgende

Verfahrensschritte aus:

— Ansiuern eines Ausgangsmaterials, welches Magermilch,
Magermilchpulver oder eine Mischung der beiden enthilt,
auf einen pH-Wert von 4-5, um daraus das Protein aus-
zufillen,

~ FErhitzen des angesduerten Ausgangsmaterials in einer er-
sten Stufe auf eine Temperatur von 35-65°C,

— das Material iiber eine Zeitspanne von mindestens
15 Min. auf dieser Temperatur halten, :

- unter schnellem Anstieg die Temperatur des angesiuerten
Ausgangsmaterials in einer zweiten Stufe auf eine Tem-
peratur von 60-95 °C erhitzen,
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— unmittelbar nach Erreichen dieser Temperatur das ausge-
fallene Protein konzentrieren,
— das resultierende Proteinkonzentrat auf eine Temperatur
abkiihlen, welche dessen Emulgieren in einer Fettphase er-
s laubt oder auf eine tiefere Temperatur, bei welcher das
Proteinkonzentrat gelagert werden kann.

Das Ausgangsmaterial wird auf die hochstmogliche
Temperatur gebracht, welche das Protein aushélt, ohne zu
denaturieren, d. h. seine Wasseraufnahmeféhigkeit und

10 Emulgier-Charakteristiken zu verlieren. Um ein geniigend
hartes Wirmebehandeln sicherzustellen, wird die angesduer-
te Ausgangsmilch fiir eine vorbestimmte Zeitspanne auf die-
ser Temperatur gehalten. Die Hitzebehandlung wird in Hit-
zebehandlungszellen oder Behiltnissen vorgenommen, zum

15 Zweck, unter anderen dem Dissoziieren Kalzium von Kasein
zu dissoziieren. Entsprechend den in der Milch enthaltenen
Gasen, welche eingeschlossen oder gelost sind, bildet sich
Schaum, wenn sich das Produkt in den Erhitzungszellen
oder dem Behiltnis ausdehnt. Durch Flotation gelangt das

20 Milchprotein nach oben zum Schaum und wird teilweise de-
hydriert. Diese Schaumbildung fithrt zur Kornbildung und
zu Verlust von Wasserloslichkeit sowie der Emulgier-Cha-
rakteristiken wihrend der entsprechenden Hitzebehand-
lungs-Trennstufe des Verfahrens gemdss der Erfindung. Die

25 Schaumbildung kann auf verschiedene Art verhiitet werden,
beispielsweise, wenn die Hitzebehandlungszelle bzw. das Be-
héltnis unter Druck gehalten wird oder durch Verwendung
von Bakterienkulturen, welche einen geringen Gasgehalt er-
geben, wie beispielsweise eine Quark-Kultur oder Cheddar-

30 Kése-Kultur.

Ferner muss die Einfithrung von Luft wihrend des Ver-
fahrens minimalisiert werden, bis das Produkt der Wir-
mebehandlung bei 35-65 °C unterzogen wird.

Die Schaumbildung kann auch durch Zusetzen eines

35 Schaumbrechmittels, wie Lezithin, verringert werden.

Nach der ersten Hitzebehandlung bei 35-65 °C wird die
Temperatur der angesduerten Milch auf den héchsten Wert
getrieben, welchen das Protein ohne zu denaturieren, aus-

4o hdlt, vorzugsweise auf eine Temperatur zwischen 60 und
95°C bei einem pH im Gebiet von 4-5. Durch die zweistufi-
ge Hitzebehandlung wird die Inaktivitit der Enzyme und
Bakterien erreicht sowie eine Kontrolle der Wasseraufnah--
me-Féhigkeit (Loslichkeit) und der Emulgier-Fihigkeit des

5 Proteins erhalten. Nach der zweiten Hitzebehandlung, d.h.
unmittelbar nach dem Erreichen der vorgesehenen Tempera-
tur, wird das Protein abgetrennt, um eine Proteinkonzentra-
tion mit dem gewiinschten Protein- und Feststoffgehalt zu
erhalten, das die gewiinschte Wasserloslichkeit und die

5o Emulgiereigenschaften aufweist. Das ausgefillte Proteinkon-
zentrat wird dann mindestens auf die Emulgiertemperatur
abgekiihlt.

Die Herstellung der Wasserphase umfasst acht Schritte,
welche einer nach dem andern ausgefiihrt werden. Die Fett-
55 phasen-Herstellung und die Emulgierung zu einer kalorien-
armen Margarine des Wasser-in-OI-Typs kann in drei zu-
sdtzlichen Schritten vollzogen werden.

Anschliessend wird die Erfindung beispielsweise in Ein-
o zelheiten beziiglich der acht Schritte erldutert.

Schritt 1:

Wunschgemiss kann ein Protein, wie beispielsweise Mol-
kenprotein oder rekonstituiertes Milchpulver, dem Mager-
milch-Ausgangsmaterial beigegeben werden. Das Ausgangs-

¢s material kann auch zusitzlich mit Salzen, wie Zitrat oder
Phosphat versehen werden, um das Albumin zu stabilisieren
und/oder den Einfluss der Jahreszeit auf die Milch zu kom-
pensieren.
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Schritt 2:

Die Magermilch wird dann bei einer Temperatur von
72°C wihrend 15 Sek. oder bei einer sehr hohen Temperatur
und einem entsprechenden Temperatur/Zeitverhaltnis, wel- -
ches von der Jahreszeit und der gewiinschten Ausbente ab-
hingt, pasteurisiert. :

Schritt 3:

Der Magermilch wird vorzugsweise eine geringe Menge
von Kiiselab beigesetzt, um die Proteinteilchen zu stabilisie-
ren. Vorzugsweise beirigt die Késelabmenge 5-40 ml pro
1000 1 Magermilch.

Schritt 4:

Zu diesem Schritt wird die Magermilch bei einer entspre-
chenden Temperatur mittels einer nicht Gas bildenden Sdure
angesiuert, welche in der Folge wihrend der Siuerung kein
Kohlendioxid oder irgendein anderes Gas entwickelt. Die
Milch wird auf einen pH-Wert zwischen 4 und 5 angesduert.
Quark- oder Cheddar-Kise-Kulturen konnen beigegeben
werden, um die Bildung von Schaum wéhrend der folgenden
Hitzebehandlung zu verhiiten.

Schritt 5:

Die angesauerte ‘Milch wird in einer ersten Stufe auf eine
Temperatur von 35-65 °C erhitzt, vorzugsweise 52-55 °C,
und bei dieser Temperatur wihrend mindestens 15 Min. ge-
halten, oder aber bis 60 Min. oder mehr, je nach der ange-
wendeten Haltetemperatur. Bei Temperaturen im Bereich
der oberen Temperaturgrenze kann eine kurze Halfezeit An-
wendung finden, bei niedrigen Haltetemperaturen muss je-
doch diese Temperatur wihrend einer ldngeren Zeit gehalten
werden. Die Hitzebehandlung wird vorzugsweise in einem
Wirmetauscher durchgefiihrt, der eine minimale Tempera-
turdifferenz zwischen dem Heizmedium und dem Produkt
aufweist. Durch diese Wirmebehandlung der Magermilch
erhalten dic ausgefillten Proteine eine Konsistenz, welche
zum Trennen oder zum Ausfillen in irgendeiner anderen
Weise geeignet ist. Die Hitzebehandlung des Proteins gibt
gute Losungs- und Emulgiereigenschaften des Produktes.

Schritt 6:

Jedoch ist die Temperatur, wie sie in Schritt 5 verwendet
wird, zu tief, um eine Trennung so zu bewerkstelligen, dass
ein Protein mit genfigend hoher Trockensubstanz und einem
geniigend tiefen Bakterien- und Enzymgehalt erhalten wird.
Daher wird die Magermilch einem schnellen Temperaturan-
stieg auf 60-95 °C, vorzugsweise 65-70 °C, unterworfen.
Diese hohe Temperatur sollte fiir eine moglichst kurze Zeit
einwirken. Die Temperaturerhdhung (im allgemeinen min-
destens 10 °C) kann durch direkte Dampfeinblasung in die
Magermilch oder durch Dampfzuleitung {iber das Rohr, in
welchem die Magermilch von der Stelle her fliesst, wo diese
Milch dem Langzeit-Hitzeeinfluss geméss Schritt 5 unter-
worfen war. Es ist wichtig, dass die Temperatur von
60-95 °C nicht gehalten wird, sondern nur momentan wirkt,
ansonst das Protein im Bebandiungsbehéltnis anbackt und
es gleichzeitig seine Wasserloslichkeitseigenschaften verliert,
d.h. denaturiert. Es konnen sich daher Kornchen bilden
oder dhnliche Probleme konnen auftreten, was ein folgendes
Konzentrieren des Proteinkonzentrates schwierig gestaltet.
Anderseits ist es wichtig, dass die Magermilch in diesem
zweiten Temperatur-Behandlungsschritt einer erhShten
Temperatur ausgesetzt wird, da dies die Viskositit herab-
setzt und dadurch das Konzentrieren des Proteinkonzen-
trates erleichtert wird. Es hat sich gezeigt, dass es moglich
ist, durch diesen zweiten Wirmebehandlungsschritt den un-
erwiinschten Kiisegeschmack zu eliminieren oder diesen zu
verhiiten.

- Schritt 7
In direkter Verbindung mit dem Kurztemperaturerhxtzen '

entsprechend dem Schritt 6 wird das Protein so schnell wie
moglich konzentriert, vorzugsweise indem es abgeschieden

s wird. Es ergibt ein Proteinkonzentrat von 20-24 Gew.-%,
welches hauptsichlich Kasein enthélt sowie eine gewisse
Menge Molkenproteine. Es wurde bewiesen, dass das Pro-
teinkonzentrat auf diese Weise gute Wasserloslichkeits-Ei-
genschaften und Emulgier-Eigenschaften aufweist und zur

10 Herstellung von kalorienarmer Margarine des Wasser-m-Ol-

Typs gut geeignet ist.

Schritt 8:

15 Wie vorstehend erwihnt, ist das aus Magermilch gewon-
nene Proteinkonzentrat sehr empfindlich auf hohe Tempera-
turen. Wenn die hohe Temperatur gemdss Schritt 7 wihrend

" einer zu langen Haltezeit einwirkt, wird das Protein sehr
schnell kdrnig, seine Wasserloslichkeits-Eigenschaften sind

20 reduziert und es fillt Molke aus. Es ist daher wichtig, dass
das Proteinkonzentrat gekiihlt wird. Wenn das Proteinkon-
zentrat nicht sofort zur Herstellung von kalorienarmer Mar-
garine verwendet wird, ist es wichtig, es sofort nach dessen
Abscheiden auf eine Temperatur unter 8 °C abzukiihlen. Das

2s Proteinkonzentrat sollte so rasch wie moglich zur Herstel-
lung von kalorienarmer Margarine verwendet werden, wobei
aber bei Temperaturen unter 8 °C dieses Protein ohne Nach-
teil wihrend 2 oder 3 Tagen gelagert werden kann.

Anstatt frische Magermilch zu gebrauchen, kann das

30 Verfahren auch bei Verwendung von Magermilchpulver
durchgefiihrt werden, welches normalerweise aufgeldst bzw.
in Wasser rekonstituiert wird und welches danach den vorer-
wihnten acht Behandlungsschritten 1-8 unterzogen wird. -
Ein aus Magermilchpulver hergestelites Proteinkonzentrat

35 gibt die gleichen guten Resultate, wie ein Proteinkonzentrat
aus frischer Magermilch. Wenn ndtig oder wenn es als
zweckmiissig erachtet wird, ein Proteinkonzentrat aus Ma-
germilch entsprechend dem vorbeschriebenen Verfahren her-
zustellen, kann auch mit einem entsprechenden Buttermilch-

40 Protein-Konzentrat gemischt werden, um anschhessend eine
kalorienarme Margarine zu erzeugen. -
Die vorbeschriebene Herstellung wird durch ein Fluss--
diagramm schematlsch dargestellt.

45
Beispiel 1
4500 I Magermilch wurden kurzzeitig auf 87 °C erhitzt
und dann auf 20 °C abgekiihlt. Danach wurden 0,7 Gew.-%
Quarksiure und 90 ml Lab zugesetzt. Das Koagulat brach
50 bei einem pH von 4,6 und wurde anschliessend auf 55 °C er-
hitzt, auf welcher Temperatur es wihrend 30 Min. gehalten
wurde. Hernach wurde die Milch mit Hilfe einer Positivpum-
pe in einen Quarkabscheider gepumpt. Unmittelbar vor dem
Trennen wurde die Temperatur der Milch durch direkte Ein-
ss blasung von Dampf auf 68 °C erhoht. In diesem Falle konn-
te die Milch keine hohere Temperatur ohne das Risiko der
Kornbildung und Verlust an Wasserloslichkeit aushalten.
Die Trennung der Milch wurde durchgefithrt, um ein Pro-
teinkonzentrat von 20—24 Gew.-% zu erhalten, welches so-
sowoh! Kasein als auch einen gewissen Anteil Molkenproteine
enthiilt. Das Proteinkonzentrat wurde dann bei einer Tem-
peratur von 4-8 °C gelagert. Das auf diese Weise erhaltene
Proteinkonzentrat hatte eine gleichméssige und weiche Kon-
sistenz, ohne irgendwelche harten Klumpen. Es erwies sich
65 als gut 16slich und war zur Herstellung von kalorienarmer
Margarine des Wasser-in-Ol-Typs mit einem hohen Protein-
gehalt und einem Fettge‘nalt von nur ungeféhr 40 Gew -%
gut geeignet.



Beispiel IT

450 kg Milchpulver wurden in 1550 1 Wasser gelost, was
bei 7°C wihrend 24 Std. erfolgte. Dann wurden weitere
2500 I Wasser zugesetzt und die Milch anschliessend, wie im
Beispiel I beschrieben, behandelt.

Das dadurch erhaltene Proteinkonzentrat war von wei-
cher Beschaffenheit, ohne irgendwelche harten Klumpen.
Seine Loslichkeitseigenschaft war gut.

Beispiel IIT

20 kg Molkenproteinpulver mit einem Proteingehalt von
65 Gew.-% wurde in 50 1 Magermilch gelst und bei 7°C
wihrend 24 Std. stehen gelassen, wonach weitere 4450 kg
Magermilch zugesetzt wurden. Die Magermilchmischung
wurde wie im Beispiel I behandelt, mit der Ausnahme, dass
die Temperatur der Magermilchmischung unmittelbar nach
dem Ausfillen mittels direkter Dampfinjektion auf 78 °C ge-
bracht wurde. In diesem Fall zeigt es sich, dass die Milch
eine so hohe Temperatur ohne Schaden aushalten kann.
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guter Wasserldslichkeitseigenschaft, ohne Bildung irgend-
welcher harter Klumpen.

Beispiel IV
Zu 4500 1 Magermilch wurden 3 kg Dinatriumhydrogen-
Phosphat und 3 kg Natrium-Nitrat beigegeben. Danach
wurde die Milch auf die gleiche Weise behandelt, wie im Bei-
spiel I, mit der Ausnahme, dass die Temperatur der Milch
mittels direkter Dampfeinblasung unmittelbar vor dem

10 Trennen auf 80 °C erh6ht wurde.

In allen Beispielen zeigt sich das Proteinkonzentrat als
gleichmissiges und weiches Produkt, welches keine harten
Klumpen aufwies. Es hatte eine gute Wasserldslichkeit und
eignete sich gut zur Herstellung einer kalorienarmen Mar-

15 garine des Wasser-in-Ol-Typs. Analysiert und evaluiert zeig-

te diese kalorienarme Margarine, welche aus Proteinkonzen-

trat entsprechend der vorliegenden Erfindung hergestellt
“wurde, als vollstindig gleichwertig mit kalorienarmer Mar-

garine, welche aus Buttermilch-Protein-Konzentraten herge-

Auch in diesem Fall ergab sich ein Proteinkonzentrat mit 2o stellt wurde, wie dies in der US-PS 3 922 376 beschrieben ist.
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638 956
1 Blatt

WASSER -~ PHASE

Mégliche Zusdtze zur

. Magermilch

Pasteurisieren dexr Milch, min-}

destens 15 Sek. bei mindestens
72¢¢C

Zugabe von Kidselab oder
Kulturen

Ans8uerung auf pH 4 - 5

. 1. Erhitzungsstufe auf 35 -

65°C, wihrend mindestens
15 Min.,

2. Erhitzungsstufe, schnelle
Erhitzung auf 60 - 95°%¢

Protein-Konzentrat mit
20 - 24 Gew.% Protein

Kihlen auf Emulgiertemperatur
von 38 - 559 oder Lagertempe-
ratur von unter 8°cC
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