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(57) Die vorliegende Erfindung bezieht sich auf das Gebiet der Nahrungsmittel. Die Erfindung bezweckt die
Entwicklung eines Verfahrens zur Herstellung solch einer Speiseemulsion vom Typ einer Mayonnaise oder
Salatcreme, die die didtischen Eigenschaften besitzt. Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, solch ein Verfahren,
zur Herstellung der Speiseemulsion durch Benutzung solcher Bestandteile und geeignete Auswahl technologischer
Arbeitsginge zu schaffen, welche die Hersteliung einer Speiseemulsion mit einem weiten Fettgehaltbereich bewirken
und die Technologie ihrer Herstellung zu vereinfachen, ermdglichen. Das Verfahren zur Herstellung der
Speiseemulsion sieht das Emulgieren des Gemisches aus 1-50 Ma.-% Pflanzendl, EiweiBkomponente, genommen in
einer Menge von 3,3 bis 4,7%, bezogen auf die Pflanzendimasse, und wéBriger Losung, die 0,06-0,25 Ma.-% der
Zitronensaure und 0,2—-0,4 Ma.-% des Natriumzitrats epthalt, bis eine hoch disperse Emulsion entsteht, vor. Die
Emuilsion wird mit der Suspension von 0,5—1,56 Ma.-% Stérke und restlichen Menge 2,7-14,9 Ma.-% der
EiweiRkomponente in der genannten wéRrigen Losung vermischt. Das erhaltene Gemisch wird dem Pasteurisieren
unterworfen. '
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Erfindungsanspruch:

1. Verfahren zur He'rstellung einer Speiseemulsion vom Typ einer Mayonnaise oder Salatcreme,
welches das Emulgieren des Gemisches von Bestandteilen bis zur Bildung einer Emulsion und das
Pasteurisieren derselben vorsieht, gekennzeichnet dadurch, dafl3 das Gemisch aus 1-50Ma.-% aus
Pflanzendl, Eiweil3komponente, genommen in einer Menge von 3,3 bis 4,7 %, bezogen auf die
Masse von Pflanzendl, und wéBriger Lésung, welche 0,06-0,25 Ma.-% von Zitronenséure und 0,2-
0,4Ma.-% von Natriumzitrat enthalt, dem Emulgieren unterworfen wird, bis eine hochdisperse
Emulsion entsteht, die vor dem Pasteurisieren mit einer Suspension 0,5-1,5Ma.-% von Stérke und
der restlichen Menge 2,7-14,9Ma.-% der EiweiBkomponente in der genannten wélirigen Lésung
vermischt wird.

2. Verfahren nach Punkt 1, gekennzeichnet dadurch, da3 man als EiweiBkomponente
MilcheiweiRkonzentrat und/oder Pflanzeneiweillisolat verwendet.

3. Verfahren nach den Punkten 1 bis 2, gekennzeichnet dadurch, dal? man als Milcheiweikonzentrat
Kasezit Koprazipitat, MolkeneiweilBkonzentrat oder Gemische derselben verwendet.

4. Verfahren nach den Punkten 1 bis 3, gekennzeichnet dadurch, daR man als PflanzeneiweiRisolat das
EiweiBisolat von Sojabohnen verwendet. v

5. Verfahren nach den Punkten 1 bis 4, gekennzeichnet dadurch, dall man eine Suspension, die 0,1 bis
3,5Ma.-% Geschmacksingredienzien enthélit, verwendet.

8. Verfahren nach den Anspriichen 1 bis 5, gekennzeichnet dadurch, daR das Emulgieren bei einer
Temperatur von 50 bis 75°C und einem Druck von 150 bis 170at Uberdruck durchgefiihrt wird.

7. Verfahren nach den Punkten 1 bis 6, gekennzeichnet dadurch, daR das Pasteurisieren der Emulsion
bei einer Temperatur von 65 bis 100°C erfolgt.

Gebiet der Technik

Die vorliegende Erfindung bezieht sich auf Nahrungsmittel und Verfahren zur Herstellung derselben und betrifft insbesondere
eine Speiseemulsion vom Typ einer Mayonnaise oder Salatcreme und ein Verfahren zur Herstellung derselben.

Die vorgeschlagene Speiseemulsion vom Typ einer Mayonnaise oder Salatcreme wird bei der Diatverpflegung einiger
Kategorien von Kranken und zur Prophylaxe von Erkrankungen, verbunden mit der Lipidstoffwechselstérung, weitgehend
angewendet werden,

Als kennzeichnende Besonderheit der gegenwértigen Erndhrung der Bevélkerung in den 6konomisch entwickelten Landern
erweist sich der hohe Fettanteil im Kaloriengehalt der Rationen. Es wird eine Tendenz zur weiteren Erhéhung der Aufnahme von
Fetten sowohl in Form von Fettprodukten als auch in Form von ,versteckten Fetten” in allen anderen Nahrungsmitteln
bezeichnet.

Der Fettverbrauch, der das nach der Formel der ausgewogenen Nahrung empfohiene mittlere Niveau bersteigt, ist eine der
Ursachen dafiir, daR das Kontingent der Beviikerung mit Ubergewicht und an der Verfettung leidender Menschen zunimmt, was
fiir die Stoffwechselkrankheiten empfanglich macht.

Der praktischen Ldsung dieses Problems sind viele Arbeiten an der Herstellung von neuen Arten der Fettprodukte mit
vermindertem Kaloriengehalt unter Entwicklung ihrer Herstellungstechnologie gewidmet.

Charakteristik der bekannten Losungen

Bekannt ist eine Speiseemulsion mit einem geringen Fettgehalt, die (in Ma.-%) enthalt: 3 bis 20 Fett, 1 bis 10 EiweiR, 20 bis

60 Saccharose, 0,01 bis 0,07 Pektin, 0,001 bis 0,1 Kalziumazetat, 0,2 bis 4,54 Geschmacksingredienzien (SU-PS 303819, 805986).
Das Verfahren zur Herstellung der angegebenen Speiseemulsion-sieht das Emulgieren des Pflanzendls oder des tierischen Fetts
oder ihres Gemisches in einer wéBrigen Losung von Eiweilen, Aminosduren oder Kohlenhydraten oder Mischung derselben:
vor. Diese Emulsionen sind aber nicht genug stabil. Vor dem Emuigieren werden deshalb Salze von mehrwertigen Metallen in
Fett dispergiert.

In die walrige Losung von EiweilRen, Kohlenhydraten oder Amlnosauren bevor darin das Fett dispergiert wird, werden
oberflachenaktive Polyelektrolyte eingefiihrt, die auf der Oberfliche von Teilchen der Fettphase unidsliche mechanisch feste
gallertartige Salze durch Wechselwirkung derselben mit lonen mehrwertiger Metalle bilden.

Die genannte Emuision ist grobdispers und enthalt chemische Stoffe, welche die der neutralen nahekommende Reaktion des
Mediums erzeugen, was die mikrobiologische Besténdigkeit der Emulsion nicht sichert. Zur Herstellung der Emulsion benutzt
man Eipulver und Kalziumazetat, deshalb kann solche Speiseemuision bei der Diatverpflegung und Kinderernéhrung nicht
verwendet werden.

Bekannt ist eine Speiseemulsion vom Typ einer Mayonnaise, die Pflanzenél, Milcheiwei (Trockenmilch), Sojadl, Eigelb,
Essigsdure, Stabilisierungsmittel, Farbstoff und Salz (GB-PS 1548490, KI. A 23L 1/24, veréffentlicht 1979) enthait.

Das Verfahren zur Herstellung derselben sieht vor: Erhitzen des Gemisches, bestehend aus koaguliertem Eigelb, (Eigelbpulver),
Milcheiweil3, Stérke, Stabilisierungsmittel, Pflanzenditeil, Salz, Farbstoff, wahrend einer Zeitspanne, die zum Temperaturanstieg
auf 80 bis 100°C ausreicht, angchlieRende Abkiihlung des Gemisches auf Raumtemperatur oder darunter, Emulgieren des
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abgekiihiten Gemisches mit der zurtickgebliebenen Olmenge; Vermischen der erhaltenen hochdispersen Emuision mit
Essigsaure notwendigerweise mit anderen Zuséatzen, Dann wird die gewonnene Emulsion einer Pasteurisaion bei einer zwischen
80 und 100°C liegenden Temperatur oder einer Sterilisaion bei einer zwischen 110 und 130°C liegenden Temperatur unterworfen
und anschlieBend wird das Endprodukt abgekiihit.

Die genannte Speiseemulsion enthélt in ihrem Bestand Eigelb, Essigsaure und chemlsches Stabilisierungsmittel, und ihr
Fettgehalt tibersteigt 50%, bezogen auf die Masse; infolgedessen besitzt sie keine diatetischen Eigenschaften und kann bei der
Diatverpflegung und Kinderernéhrung nicht eingesetzt werden.

Durch Aufeinanderfolge von Operationen der Erhitzung und Abkihlung, portionsweise Einfihrung von Pflanzendl ins Gemisch
zwecks Herstellung einer bestandigen Emulsion wird das FlieRschema verkompliziert. :

Ziel der Erfindung

Die Erfindung bezweckt die Entwicklung solch einer Speiseemulsion vom Typ einer Mayonnaise oder Salatcreme, die die
diatetischen Eigenschaften aufweist, und eines Verfahrens zur Herstellung derselben.

Der Erfindung liegt eine Aufgabe zugrunde, solch eine Speiseemulsion vom Typ einer Mayonnaise oder Salatcreme durch die
qualitative oder quantitative Auswahl von Bestandteilen, die die didtetischen Eigenschaften aufweist, sowie ein Verfahren zur
Herstellung derselben durch Benutzung solcher Bestandteile und geeignete Auswahli technologischer Arbeitsgange zu schaffen,
welche die Herstellung einer Speiseemulsion mit dem weiten Fettgehaltbereich sichern und die Technologie ihrer Herstellung zu
vereinfachen ermdglichen.

Darlegung des Wesens der Erfindung
Die Aufgabe wird dadurch geldst, daf? eine Pflanzenél, EiweiBkomponente, Starke und Wasser enthaltende Speiseemulsion vom

Typ einer Mayonnaise oder Salatcreme vorgeschlagen wird, welche erfindungsgemaB Zitronensdure und Natriumzitrat
zusitzlich bei folgendem Verhéitnis zwischen den Bestandteilen {in Ma.-%) enthait:

Pflanzendl 1bis 50
EiweiBkomponente 5bis 15
Starke 0,5bis 1,5
Zitronensaure : 0,06 bis 0,25
Natriumzitrat 0,2bis0,4

Wasser alles Gibrige
Diese Speiseemulsion enthilt ca. oder unter 50% Fett, bezogen auf ihre Masse, weist in ihrem Bestand chemische
Stabilisierungsmittel, Essigsdure und Eigelb nicht auf, wodurch ihre guten diatetischen Eigenschaften erreicht werden. Darin
sind Pflanzendl, EiweiBkomponente gut abgestimmt, und auRerdem sind die zur Emulsion gehérenden Bestandteile leicht
verdaulich. Die erfindungsgeméaRe Speiseemulsion besitzt also einen erhéhten Naéhrwert und verminderten Kaloriengehalt.
Zwecks Steigerung des Nahrwerts ist es vorteilhaft, daf} die Speiseemulsion als Eiweillkomponente MilcheiweilRkonzentrat wie
Kasezit, Koprazipitat, MolkeneiweiRkonzentrat oder Gemische derselben und/oder Pflanzeneiweillisolat und zwar Eiweilisolat
von Sojabohnen enthait.
Zur Erweiterung des Sortiments von Fertigwaren ist es zweckmaRig, daf’ die Speiseemulsion Geschmacksmgredlenmen in einer
Menge von 0,1 bis 3,5 Ma.-% enthalt.
Es wird ein Verfahren zur Herstellung einer Speiseemulsion vom Typ einer Mayonnaise oder Salatcreme, das das Emulgieren des
Gemisches von Bestandteilen bis zur Bildung einer Emulsion und Pasteurisieren derselben vorsieht, vorgeschlagen, bei
welchem erfindungsgemaf ein Gemisch aus Pflanzendl, Eiweifkomponente, genommen in einer Menge von 3,3 bis 4,7%,
bezogen auf die Masse von Pflanzendl, und wafiriger Losung von Zitronensdure mit Natriumzitrat dem Emuigieren unterworfen
wird, bis eine hochdisperse Emulsion entsteht, die vor dem Pasteurisieren mit einer Suspension von Stédrke und der restlichen
Menge der Eiweillkomponente in der genannten waRrigen Ldsung vermischt wird.

, Durch Emulgieren erhait man eine hochdisperse Emulsion, die dann mittels der erwéhnten Suspension auf eine erforderliche
Fettigkeit verdlinnt wird. Solch ein technologischer Arbeitsgang ermdglicht die Herstellung der Speiseemulsion mit einem
weiten Fettigkeitsbereich (1 bis 50%) ohne Anwendung von Sonderstabilisierungsmittelin.

Dies macht das erfindungsgeméBe Verfahren universell, weil es zur Entwicklung des breiten Sortiments von Nahrungsmittein
vom Typ einer Mayonnaise oder Salatcreme anwendbar ist.

Das Verfahren ist in technologischer Hinsicht einfach und kann unter Industriebedingungen leicht reproduziert werden. Zwecks
Bildung einer stabilen hochdispersen Emulsion ist das Emulgieren zweckméBigerweise bei einer Temperaturvon 50 bis 75°Cund
einem Druck von 150 bis 170 at Uberdruck durchzufiinren.

Um die MilcheiweiRBkoagulation in der Speiseemuision zu verhindern, ist das Pasteurisieren bei einer zwischen 65 und 100°C
liegenden Temperatur zweckmafRigerweise zu verwirklichen.

Das Verfahren zur Herstellung der erfindungsgeméafRen Speiseemulsion vom Typ einer Mayonnaise oder Salatcreme wird wie
folgt ausgeftihrt.

Man bereitet ein Gemisch aus Pflanzendl (Maisdl oder Sonnenblumendl), genommen in einer Menge von 1 bis 50 Ma.-%,
EiweiRkomponente, genommen in einer Menge von 3,3 bis 4,7 %, bezogen auf die Masse von Pflanzendl, und wiBriger Losung,
die 0,06 bis 0,25 Ma.-% Zitronenséure und 0,2 bis 0,4 Ma.-% Natriumzitrat enthait. Das erhaltene Gemisch wird dem Emu{gleren
bis zur Bildung einer stabilen hochdispersen Emulsion unterworfen.

Die Menge des Pflanzendls rightet sich nach dem gegebenen Fettgehalt des Endprodukts.

Die Menge der EiweiRkomponente wird ausgehend von der fiir die Erzeugung einer Hllenschicht auf der Oberfliche der
dispersen Fettphase erforderlichen Menge ermittelt, wodurch die Bildung einer stabilen hochdispersen Emulsion bedingt
wird.
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Die Menge der genannten walrigen Ldsung wird aufgrund des Fettgehaltes der herstellbaren Emulsion festgelegt.

Das Emulgieren kann unter verschiedenen Verfahrensbedingungen abhéngig von der Bauart der Apparate durchgefiihrt
werden.

Der Prozef3 ist bei einer Temperatur von 50 bis 75°C und einem Druck von 150 bis 170 at Uberdruck vorteilhaft zu verwirklichen.
Die Verwendung des Gemisches soicher Zusammensetzung zu Zwecken des Emulgierens gestattet den
Homogenisierungsprozef zu optimieren und sichert die Herstellung einer stabilen hochdispersen Emulsion, die die
Bestandigkeit und die diatetischen Eigenschaften des Endprodukts beeinflu3t.

Die erhaltene Emulsion vermischt man mit der im voraus zubereiteten Suspension von Fillstoffen und zwar Stérke (0,5 bis
1,5Ma.-%), restlicher EiweiRstoffmenge (5 bis 15Ma.-% abztiglich des EiweiBstoffs, genommen zum Emulgieren von §1) in der
gebliebenen Menge der genannten wafrigen Losung.

Der Suspension werden gewdhnlich Geschmacksingredienzien, genommen in einer Menge von 0,1 bis 3,5Ma.-% je nach der
Zweckbestimmung des Endprodukts, zugesetzt.

Die unter 5Ma.-% liegende Menge von EiweiRkomponente, die zur Bereitung der Speiseemulsion verwendet wird, bewirkt die
Minderung ihres Nahrwertes, und die 15Ma.-% Ubersteigende EiweiBstoffmenge flhrt zur unnétig hohen Zahigkeit des
Endprodukts. Die Starkemenge bestimmt die erforderliche soBenartige Konsistenz des Endprodukts und dient gleichzeitig als
Stabilisierungsmittel zum Erzielen der notwendigen Zahigkeit.

Die erhaltene Emulsion wird pasteurisiert, wobei die Temperaturfliihrung der Pasteurisation in Abhéangigkeit von der Temperatur
der Koagulation der EiweiBkomponente bestimmt und in einem Bereich von 65 bis 100°C gewahit wird.

Nach dem Pasteurisieren erhalt man eine gebrauchsfertige Speiseemulsion vom Typ einer Mayonnaise oder Salatcreme
folgender Zusammensetzung (in Ma.-%):

Pflanzendl 1 bis 50

EinweiRkomponente 5bis15

Starke ) 0,5bis1,5

Zitronensdure 0,06 bis 0,25

Natriumzitrat 0,2bis0,4 : ’ -
Geschmacksingredienzien 0,1bis3,5

Wasser alles (ibrige

Die Speiseemulsion besitzt also eine homogene Konsistenz, weist eine hohe Besténdigkeit gegen Entmischung aufund wird gut
aufbewahrt. Der Test auf die Bestandigkeit erfoigt nach den bekannten Methoden. Als MaR fiir die Bestédndigkeit der
Speiseemuision vom Typ einer Mayonnaise gilt die Fettmenge, die sich aus der Emulsion durch die starke mechanische und
thermische Einwirkung entwickelt. :

Die hergestellte Speiseemuision vom Typ einer Maylonnalse hat eine homogene Konsistenz saurer Sahne und weist einen
Fettgehalt von 11 bis 50 % auf. Die Speiseemulsion vom Typ einer Salatcreme erinnert dem Aussehen nach an Milch oder Rahm
entsprechenden Fettgehaltes und besitzt einen Fettgehalt von 1 bis 10%. Diese Produkte haben einen verminderten
Kaloriengehalt, besitzen einen hohen Nahrwert und zeichnen sich durch gute organoleptische und diétetische Eigenschaften
aus.

Die diatetischen Eigenschaften waren durch die breite klinische Approbation der erfindungsgeméRen Speiseemuisionen bei der
Ernahrung von Kranken (Kinder und Erwachsene) mit Lipidstoffwechselstérungen nachgewiesen.

Das Verfahren ermoglicht es, diese Speiseemulsionen mit einem Fettgehalt in einem Bereich von 1 bis 50% herzustellen, was
nach der bekannten Technologie durchzuflihren nicht gelingt; das Verfahren erfordert keine komplizierten Ausristungen und
wird in der OI- und Fettindustrie breite Verwendung finden.

Beispiele zur Ausfiihrung der Erfindung

Nachstehend werden die konkreten Beispiele zur Hersteliung der erfindungsgemafien Speiseemulsion vom Typ einer
Mayonnaise oder Salatcreme angefiihrt.

Beispiel |

Herstellung einer Speiseemulsion vom Typ einer Mayonnaise mit 50 % Fettgehalt. In der Gesamtwassermenge gemaR der
Rezeptur und zwar 40,25kg 16st man 0,25kg Zitronenséure und 0,4kg Natriumzitrat auf.

Die Emulsionsmenge wird unter Ber{icksichtigung dessen, daR die ganze Pflanzenéimenge der Emulsionsfettigkeit entspricht,
ermittelt. Zur Herstellung von 100kg Endprodukt nimmt man 50kg Sonnenblumendi. Die Gesamtmenge der herstellbaren
hochdispersen Emulsion betrégt in diesem Falle 76,923kg.

Zwecks Herstellung von 76,923kg hochdisperser Emulsion verwendet man das Koprazipitat.

Man vermischt 50kg Pflanzenél, 1,66kg Koprézipitat und 25,263kg genannte wéBrige Lsung. Das erhaltene Gemisch wird dem
Emulsgieren bei einer Temperatur von 75°C und einem Druck von 150 at Uberdruck unterworfen, bis die hochdisperse Emulsion
gebildet wird. .

Gleichzeitig wird.die Suspension von Fillstoffen bereitet.

Dazu gibt man in 15,637 kg waRrige Losung 0,5kg Stérke, 3,34kg Koprazipitat, 0,1kg Salz und 3,5kg Zucker auf,

Die erhaltene wélrige Suspension in einer Menge von 23,077 kg vermischt man in einem Mischer 76,923kg Emulsion mit.

Das gewonnene Produkt wird bei einer Temperatur von 100°C pasteurisiert.

Die erhaltene Speiseemulsion vom Typ einer Mayonnaise mit einer Fettigkeit von 50% hat eine homogene Konsistenz saurer
Sahne bei fol%endem Verhéltnis zwischen den Bestandteilen (in Ma.-%):
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Sonnenblumendl 50

Koprézipitat ’ 5,00

Stérke . 0,5

Zitronenséure 0,25 i
Natriumazitrat 0,4 '

Salz 0.1

Zucker ) 35

Wasser bis 100.

Sowohl frisch zubereitet als auch wahrend 15tégiger Aufbewahrung war das Produkt bestdndig gegen Entmischung.

Beispiel 2

Herstellung einer Speiseemulsion vom Typ einer Salatcreme mit 1% Fettgehalt. In der Gesamtwassermenge gemaf der
Rezeptur und zwar 88,14 kg l6st man 0,06 kg Zitronenséure und 0,2kg Natriumzitrat auf und erhéit 88,40kg Ldsung.

Zur Herstellung von 100kg Endprodukt nimmt man 1kg Maisél. Die Gesamtmenge der.in diesem Fail erh3itbaren Emulsion
betragt 2kg.

- Zwecks Zubereitung derselben verwendet man MélkeneiweiRkonzentrat.
Man vermischt 1kg Maisél, 0,0472kg Molkene:welfskonzentrat (4,7 %, bezogen auf die Pflanzendimasse) und 0,953 kg wéRrige
Lésung.

Das erhaltene Gemisch wird bei einer Temperatur von 50°C und einem Druck von 170at Uberdruck emulgiert.

Gleichzeitig wird eine Suspension von Fillstoffen zubereitet.

In 88,447 kg waBrige Losung fihrt man 1,0kg Stérke und 5,953kg Mdlkeneiweillkonzentrat sowie 0,1kg Salz und 3,5kg Zucker
ein.

Die erhaltene waRrige Suspension in einer Menge von 98kg vermischt man in einem Mischer mit 2kg im voraus bereiteter
hochdisperser Emulsion. ‘

Das gewonnene Produkt wird bei einer Temperatur von 65°C pasteurisiert.

Die erhaltene Speiseemuision vom Typ einer Salatcreme mit 1% Fettgehalt hat eine homogene Konsistenz bei folgendem
Verhdltnis zwischen den Bestandteilen (in Ma.-%):

Maisol 1,00
MéolkeneiweilBkonzentrat 6,0
Stérke ' 1,00
Zitronensaure 0,06
Natriumzitrat 0,2
Salz 0,1
Zucker 3,5.

Sowonhl frisch zubereitet als auch wéhrend 15tagiger Aufbewahrung war das Produkt besténdig gegen Entmischung.

Beispiel 3

Eine Speiseemulsion vom Typ einer Salatcreme mit 10% Fettgehalt wird analog dem in Beispiel 1 beschriebenen zubereitet, nur
da® man zur Herstellung einer wéRrigen Losung 80,25kg Wasser, in dem 0,25 kg Zitronensaure und 0,4kg Natriumzitrat aufgelost
werden, nimmt sowie 10kg Maisol, 0,5kg Stérke, 0,1kg Salz und 2,5kg Zucker verwendet.

Als EinweiRkomponente dient das Eiweilisolat von Sojabohnen, genommen in einer Menge von 6kg.

Die erhaltene Speiseemulsion vom Typ einer Salatcreme mlt 10% Fettgehalt hat eine homogene Konsistenz bei folgender
Zusammensetzung der Bestandteile (in Ma %)

Maisol . 10

Eiweilisolat von Sojabohnen 6

Stérke 0,5

Zitronensaure 0,25
Natriumzitrat 0,4
Zucker L, 2,5

Salz 0,1

~Wasser : bis zur Auffiihrung auf 100

s

Sowohl frisch zubereitet als auch wéhrend 15tagiger Aufbewahrung war das Produkt besténdig gegen Entmischung.

Beispiel 4

Eine Speiseemuision vom Typ einer Mayonnaise mit 30% Fettgehalt wird analog dem in Beispie!  beschriebenen zubereitet, nur
daf? man zur Herstellung einer wéBrigen Losung 55,4kg Wasser, in dem 0,1kg Zitronensdure und 0,3kg Natriumzitrat aufgel6st
werden, nimmt.

Man bringt auBerdem 30kg Maisdl, 10kg Kasezit, 1,0kg Stérke, 0,2kg Salz und 3kg Zucker ein.

Die erhaltene Speiseemulsion vom Typ einer Mayonnaise mit 30% Fettgehalt hat eine homogene Konsistenz saurer Sahne bei
folgender Zusammensetzung {in Ma.-%]):
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Maisol 30

Kasezit 10

Stéarke 1

Zitronensaure 01

Natriumzitrat 0,3

Zucker ) 3

Salz 0,2

Wasser bis zur Auffillung auf 100

Sowoh! frisch zubereitet als auch wahrend 15tagiger Aufbewahrung war das Produkt besténdig gegen Entmischung.
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