10

15

20

25

LYerfahren zur Herstellung von Butter™

Die vorliegende Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zur
Herstellung von Butter mit einem maximalen Wassergehalt von 16 Gew .-
% ausgehend von Rahm. Zur Herstellung der Butter wird der Rahm
zuerst bakteriologisch angesduert. Der angesduerte Rahm wird dann in
einem Butterferliger gebutiert, wobel wahrend einer ersten Phase des
Buitterns die Ol-in-Wasser-Emulsion des Rahms zur Bildung von
ButterkGrnchen aufgebrochen wird, die am Ende der ersiten Phase
sichtbar werden, und wobei wahrend einer zweiten Phase des Butterns
das Volumen der Butterkornchen weiter zunimmt. Nach dem Buttern wird
dann die wdassrige Phase, genauer die Buttermilch, von den
Butterkérnchen abgeschieden und wird die so Ubrig bleibende Mischung
von Butterkbrnchen und dem daran héngenden Teil der wassrigen Phase
im Buiterfertiger geknetet, um die Buller mit der darin dispergierien
wassrigen Phase herzustelien.

In den meisten Herstellungsverfahren von Butter werden die
Butterkérnchen nach dem Butlern gewaschen. Das bietet den Voriell,
dass reines Wasser einfacher in die Butter eingeknetet werden kann als
die wassrige Phase, die viskoser ist. Das Einkneten von reinem Wasser
statt Bultermilch hat auch den Vortell, dass reines Wasser weniger
schnell verdirbt als Bulfermiich. Um bakteriellen Verderb der Butter zu
vermeiden, muss reines Wasser denn auch weniger fein in die Butter
gingeknetet werden als Butiermilch. Wenn Buttermilch in Form einer
feinen Emulsion in die Butter eingeknetet wird, haben die Bakierien nicht
genug Platz, um sich zu enfwickeln, und wird die Butller daher weniger

schnell verderben. Der Nachteil des Waschens der Butterkdmchen
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besteht aber darin, dass die Bestandteile, die in der ausgewaschenen
Buttermiich vorhanden sind, verioren gehen. Wie beschrieben in
US 3 109 740 haben diese Bestandieile unter anderem Auswirkungen
auf den Geschmack, die Streichfahigkeit und die Textur der Butter. Die
Erfindung bezieht sich denn auch auf ein Verfahren zur Herstellung von
Butter, in dem die ButterkGrnchen nach dem Butlern nicht gewaschen
werden, d. h. in dem kein reines Wasser hinzugeflgt wird, das danach
wieder ausgeknetet wird.

Im Rahm, aus dem die Butter hergestellt wird, ist das Felt
hauptsachlich in Form von Fettkiigeichen vorhanden, die in der
wassrigen Phase des Rahms dispergiert sind. Wahrend des Butlerns
wird ein Teil dieser Fettkigelchen vernichtet, sodass das darin
vorhandene Feft freigesetzt wird. Das Fett und die Fetikigelchen
kiumpen dann zusammen, wodurch die Ol-in-Wasser-Emulsion des
Rahms aufgebrochen wird und Butterkémchen gebildet werden, die
durch eing Wasser-in-Ol-Emuision mit darin noch intakten Fettkligelchen
gebildet werden.

Fir den Erhalt einer guten Buttertextur ist es wichlig, dass
wahrend des Butierns und Knetens so viele Fettkigelchen wie moglich
intakt bleiben. Wie beschrieben im Artikel Bufter: Properties and
Analysis® von Buldo, P. und Wiking, L. in The Encyclopedia of Food and
Health. Vol. 1 Academic Press, 2015. &, 535-541, beeinflussen die
Mikrostrukiturelemenie der Butller, wie die Fetikligelchen, namlich die
Textureigenschaften der Butter. Genauer ist der Gehall an festem Fett in
der Butter weniger wichtig fir die Textur der Butter, als das Verhalinis
zwischen der Menge an festem Felt innerhalb und auflerhalb der
Fettkigelchen. Die Menge an festem Fetl aullerhalb der Fetikiigelchen
ist laut diesem Artikel auch fUr die Sprédigkeit der Butter verantwortlich.
Eine Zunshme der Anzahl der Fetltklgelchen fuhrt hingegen zu einer

vermehrien Strukturverformung und somit zu einer hGheren Elastizitat der
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Butter. Zusammengefasst wird in diesen Artikeln besagt, dass durch die
Erndhung der Menge intakier Feltklgelchen in der Butter, und somit
durch die Senkung der Menge an festem Fett in der kontinuierlichen
Phase, eine elastischere und sireichfahigere Butler erhalten wird, die
also weniger hart und spride ist.

Da reines Wasser einfacher in die Butter zu kneten ist als
Buttermiich, ist es ohne das Waschen der Butterkdrnchen nach dem
Buttern schwieriger, die wassrige Phase fein in die Butter zu kneten,
sodass die Buiter trocken ist, ohne dass zu viele Fettklgelchen zersifrt
werden. insbesondere kdnnen schilielilich sogar so viele Fettklgelchen
zerstOrt werden, dass die Butter salbenartig wird oder m.a W.
uberarbeitet ist.

Die Erfindung hat denn auch das Zigl, ein neues Verfahren
zur Herstellung von Butter bereitzustellen, das es ermdglichi, ohne die
ButterkGrmchen zu waschen, eine hdhere Anzahl intakier Fettklgelchen
in der Butter zu behalten.

Zu diesem Zweck ist das Verfahren nach der Erfindung
dadurch gekennzeichnet, dass man wahrend eines ersten Teils der
ersten Phase des Butlerns den Butlerfertiger mit einer ersten
Geschwindigkeit dreht und wahrend eines darauficlgenden zweiten Teils
dieser ersten Phase mil einer zweilen Geschwindigkeit, die niedriger ist
als die erwahnte erste Geschwindigkeit, wobei man vor dem Ende der
ersien Phase des Butterns von der erwahnten ersten Geschwindigkeit
auf die erwahnte zweite Geschwindigkeit umschaltet, dass man wahrend
der zweiten Phase des Bulterns den Butterfertiger mit einer dritlen
Geschwindigkeit dreht, die niedriger ist als die erwshnte erste
Geschwindigkeit, und dass man die wassrige Phase von den
BuiterkGrnchen abscheidet, sobald das durchschnitiliche Volumen der
Butterkbrnchen mindestens 50 cm® betragt.
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Wahrend des Butterns werden nicht nur immer grofier
werdende ButterkGrnchen gebildet, sondern steigt auch der innere
Feuchtigkeitsgehait dieser Kornchen. Die Feuchtigkeit, die wahrend des
Buiterns in die Butterkérnchen eingearbeitet wird, ist darin in Form von
sehr kleinen Tropfchen vorhanden, und zwar in Form von Trépfchen, die
kieiner sind als 2 um. Der Vorteil von so kieinen Tropfchen besteht darin,
dass sich darin keine Baklerien entwickeln kdnnen und dass diese
kleinen Tropfchen wahrend des Knetens als solche in der Butter behaiten
bleiben. Da die ButterkGrnchen somit mehr fein darin dispergierte
wassrige Phase enthalten, muss wahrend des Knetens weniger
Feuchtigkeit eingeknetet werden und muss alse weniger lang oder
weniger intensiv geknetet werden, wodurch mehr intakte Fettklgelchen
behalten werden.

Das grobere Abbuttern hat noch den weiteren Vorieil, dass
die ButterkGrnchen beim Abscheiden von der wassrigen Phase weniger
externe Feuchtigkeit festhalten. Der Vortell davon besteht darin, dass zu
Beginn des Knetens weniger Feuchtigkeit aus der Mischung von
Butterkérnchen und wassriger Phase geknetet und abgeschieden werden
muss, wodurch also wieder weniger geknetet werden muss.

im Verfahren nach der Erfindung werden ferner auch mehr
intakte Fettkigelchen in der Butter behalten, da wahrend des Butterns
die Geschwindigkeit des Butterfertigers gesenkt wird, bevor die Ol-in-
Wasser-Emulsion des Rahms aufgebrochen wird, genauer bevor
Butterkérnchen gebildet werden, die in der Gbrig bleibenden wassrigen
Phase sichtbar werden. Die ButlerkGrnchen, die zuerst sichtbar werden,
haben insbesondere die GroRe eines Sandkomns oder eines
Stecknadelkopfes. Genauer haben die BullerkGrnchen am Ende der
ersien Phase des Butterns ein durchschnittliches Volumen von 4 mm®.

indem die Drehgeschwindigkeit des Butterfertigers gesenkt wird, bevor
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Butterkbérnchen mit einer soichen Grolke gebildet werden, sinkt die
Anzahi der Fettktgelchen, die beim Butlern zerstért werden.

Vorzugsweise schaltet man mindestens & Minuten,
bevorzugt mindestens 10 Minuten vor dem Ende der ersten Phase des
Butterns von der erwéhnten ersien Geschwindigkeit auf die erwahnie
zweite Geschwindigkeit um.

In einer bevorzugten Ausfihrungsform des Verfahrens nach
der Erfindung knetet man die Butter, bis die Feinheit der
Wasserdispersion in der Butller, gemessen nach DIN 10311:1885,
mindestens 3 Punkte betragt, wobei man bevorzugt mit dem Kneten
stoppt, bevor die Feinheit der Wasserdispersion in der Butter 5 Punkie
betragt.

Wenn die Feinheit der Wasserdispersion 3 Punkie belragt,
ist das Wasser, das wahrend des Knetens in der Butler dispergiert wird,
in Kombination mit der Menge an wassriger Phase, die bereits wahrend
des Butterns fein verfeill in die ButlerkGrmchen eingearbeitet wurde,
ausreichend fein verteilt, damit die Butter gut haltbar ist. Da es fur die
Haltbarkeit der Butter nicht notwendig ist, die wassrige Phase wéahrend
des Knetens noch feiner in der Butter zu verteilen, wird das Kneten
bevorzugt rechizeitig beendet, genauer bevor die Feinheit der
Wasserdispersion 5 Punkie befragt, um so wahrend des Knetens weniger
Fettkigelchen zu zerstéren.

In  einer weiteren bevorzugten AusfUhrungsform des
Verfahrens nach der Erfindung scheidet man die wassrige Phase von
den Butterkdrnchen ab, sobald das durchschnittliche Volumen der
Butterkdrnchen mindestens 60 om?®, bevorzugt mindestens 70 cm?®, noch
besser mindestens 90 cm® und am besten mindeastens 110 cm? betragl.

Das durchschnittliche Volumen der ButierkOmchen ist der
D50-Wert der Korngréllenvertellung auf Grundiage des Volumens.
50 Vol.-% der Butterkdrnchen haben also ein kigineres Volumen als
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dieser D50-Wert, wahrend 50 Vol.-% der Butterkdrmchen ein grélleres
Volumen haben. Es wurde fesigestellt, dass es nach dem Buttern eine
rechi grofie Streuung der Griflle der ButterkGrnchen gibt. Es wurde auch
festgestellf, dass vor allem flr Bulterkdrmchen mit einem Volumen von
weniger als  30com® eine stdrkere  Senkung des  internen
Feuchtigkeitsgehalts aufirilt, je kleiner die Butterkdérnchen werden. Der
interne Feuchligkeitsgehalt der ButterkGrmchen nimmt fermner auch nicht
flr groftere ButterkGrnchen in einem soichen Ausmall zu, dass es nicht
mehr mdglich ware, den Feuchtigkeitsgehalt in der Butter auf maximal
16 Gew.-% zu bheschranken. Um mdglichst viel wéassrige Phase fein
verteilt in den Butlerkdrchen zu dispergieren, ist es also zu bevorzugen,
grober abzubuttern. Durch die niedrigere Drehgeschwindigkeit des
Butlterfertigers wahrend der zweiten Phase des Bulterns und da die
Buiterkdrnchen wahrend des Butterns ins Wasser fallen statt auf die
Wand des Butterfertigers, werden wahrend des Einbutterns der
wassrigen Phase in die Bulterkdrnchen viel weniger Fettklgelchen
zerstort, als beim Einkneten der wassrigen Phase wahrend des Knetens
der Butter.

Vorzugsweise buttert man so grob ab, dass die
Butterkdrnchen nach dem Abscheiden der wassrigen Phase von den
Butterkdérnchen, jedoch vor dem Kneten, einen durchschnittlichen
internen Feuchtigkeitsgehalt von mindestens 12,0 Gew.-%, bevorzugt
mindestens 12,2 Gew.-% und noch besser von mindestens 12,4 Gew.-%
autweisen.

Mit einem so hohen internen Feuchligkeitsgehalt der
Butterkdrnchen nach dem Butiern mussen also noch weniger als 4 Gew.-
% Feuchtigkeit nach dem Bultern eingeknetet werden.

Weitere Vorteille und Besonderheilen der Erfindung gehen
aus der nachstehend folgenden Beschreibung einer bevorzugien
Ausfuhrungsiform des Verfahrens zur Herstellung von Butter nach der
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Erfindung hervor. Diese Beschreibung wird jedoch nur als Beispiel
angeflhrt und dient nicht dazu, den Schutzumfang, wie fesigelegt durch
die Patenianspriche, zu beschranken. in der Beschreibung wird auf die
belliegenden Zeichnungen verwiesen, wobei:

Abbildung 1 eine Grafik mit dem experimentell bestimmten
internen Feuchtigkeitsgehalt der Butterkdrnchen in Abhangigkeit von
deren Volumen zeigt, und

Abbildung 2 eine Grafik mit der experimentell bestimmien
Dichte der ButterkGrnchen in Abhangigkeit von deren Yolumen zeigt.

Die Erfindung bezieht sich aligemein auf ein Veriahren zur
Herstellung von Butler. Butter enthdlt Milchfett, Wasser und eine
Trockenmasse, die sich von Felt unterscheidet. In der europaischen (EG)
Verordnung Nr. 2801/1994 werden die Mengen dieser Bestandteile
folgendermallen festgelegt: mindestens 80 % Milchfett und hdchstens
16 % Wasser und 2 % fettfreie Milchtrockenmasse. Butter wird also
hergestellt aus Milch, insbesondere von Kihen. Milch besteht aus einer
Emulsion von Fettkigelchen in Wasser und enthalt ferner unter anderem
Zucker, insbesondere Lactose, und Proteine wie Kasein sowie
Mineraistoffe. Die Oberflache der Fettklgeichen wird durch eine
komplexe Membran gebildet, die aus Proteinen, Enzymen und Lipiden
besteht, wodurch die Fetikiigelchen in der wéssrigen Phase der Miich
stabil sind.

Milch enthalt nur eine relativ geringe Menge an Fett, zum
Beispiel 4 Gew.-%. Fir die Hersteliung von Butlter verwendet man Rahm,
der beispielsweise durch das Zentrifugieren von Milch hergestellt wird.
Rahm enthalt dadurch mehr Fett und hat insbesondere einen Fetigehalt
vort mehr als 35 Gew.-%. Im Verfahren nach der vorliegenden Erfindung
wird bevorzugt Rahm mit einem Fetigehalt von mindestens 38 Gew.-%
verwendel. Meist liegt dieser Fetigehall zwischen 38 und 45 Gew.-%,

kann eventuell aber auch noch hoher sein.
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Um die Haltbarkeit der Butier zu verbessern, und um deren
bakieriologische Reifung unter Kontrolle zu halten, wird der Rahm zuerst
pasteurisiert, insbesondere einige Sekunden lang bel einer Temperatur
von 88 °C. Durch eine solche Pasteurisierungsbehandiung bleiben die
Fettklgelchen intakt.

Danach werden zum abgekuhlten Rahm Baklerienkulturen
hinzugeflgt, genauer Lactococcus laclis Subspecies Lactis, Laclococcus
lactis Subspecies Cremoris, Lactococcus lactis Subspecies lactis biovar,
diacetylatis und Leuconostoc mesenteroides Subspecias Cremoris. Diese
Bakterien sorgen wahrend der bakleriologischen Reifung des Rahms fur
eine Ansduerung des Rahms und fUr die Entwicklung von Aromen. Die
bakieriologische Reifung des Rahms wird ausgefihrt, bis der pH-Wert
des Rahms auf einen pH-Wert zwischen pH 4,6 und 5,7, bevorzugt
zwischen pH 4,6 und 5,5 gesunken ist.

Wahrend der baklericlogischen Reifung des Rahms, die
normalerweise mehr als 24 Stunden in Anspruch nimmt, wird bevorzugt
auch eine physische Reifung ausgefihrt. Durch diese physische Reifung
soll das Fett kristallisieren. Die angewendeten Temperaturen kdnnen
dabei von der Zusammensetzung des Fetls abhangen, die unter
anderem von der Tatsache abhangt, ob es sich um Sommer- oder
Wintermiich handelt, und beeinflussen vor allem die Konsistenz der
Butter. In einer bevorzugten AusfGhrungsform wird der Rahm wahrend
der physischen Reifung langsam bis auf eine bestimmie Temperatur
erwarmt, insbesondere Uber einen Zeitraum von mindestens 1,5
Stunden, beispielsweise (ber einen Zeitraum von etwa 2 Stunden,
wonach der Rahm eine vorbestimmtie Zeit auf dieser Temperatur
gehalten wird, insbesondere wahrend etwa 4 Stunden. Danach wird der
Rahm dann langsam wieder abgekihit, insbesondere Uber einen
Zeitraum von mindestens 3 Stunden, beispielsweise Uber einen Zeitraum

von etwa 4 Stunden. Die Temperatur, bis auf die der Rahm erwarmi wird,
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kann in Abhangigkeit von der Menge an weichem Fett gewahlt werden.
im Sommer, wenn die Kihe auf der Weide grasen, enthalt die Milch mehr
weiches Fett. Dadurch muss der Rahm wahrend der physischen Reifung
nicht oder nur wenig erwarmt werden. Wenn der Rahm weniger weiches
Fett enthalt, kann die sogenannie Alnarp-Methode, oder die 5/19/16-
Methode angewendet werden, um die Streichfahigkeit der Butller zu
verbessemn. Durch die hdhere Temperatur, die dabei verwendet wird,
wird relativ mehr hartes Fett kristallisieren, sodass mehr weiches Fett in
fiissigem Zustand ubrig bleibt, um die fliissige Fetiphase in der Butlter zu
bilden.

Nach der physischen Stabilisierung des Rahms und dessen
bakteriologischem Ansauern kann der Rahm gebuttert werden. Im
Verfahren nach der Erfindung geschieht das in einem drehenden
Buiterfertiger, d. h. in einem Butterfass, in dem die Butter nach dem
Ablassen der Buitermilch auch geknetet werden kann. Ein wichtiger
Vorteil des vorherigen Ansduemns des Rahms besteht darin, dass der
Rahm schneller gebuttert werden kann, wodurch wéhrend des Butterns
mehr intakte Fettklgelchen behallen werden kinnen. Das Buttern wird
bei einer relativ niedrigen Temperatur ausgefihrt, inshesondere bei einer
Temperatur zwischen 7 und 12 *C.

Wahrend einer ersten Phase des Butterns wird Luft in den
Rahm eingebracht und muss die Drehgeschwindigkeit des Butterfertigers
hoch genug sein, um einen Teil der Felikiigeichen zu zersifren, sodass
ein Teil des Fetts freigesetzt wird. Dabei wird die Ol-in-Wasser-Emulsion
des Rahms aufgebrochen, sodass kleine Butterklumpen gebildet werden,
die sich weiter zusammenfugen, um Bulterkbrmchen zu bilden, die am
Ende der ersten Phase in der Gbrig bleibenden wassrigen Phase sichtbar
werden. Das Ende der ersten Phase kann einfach festgestelit werden,
indem durch ein Schauglas die Bildung der ButterkGrnchen fesigestelit
wird, die mit dem bloflen Auge sichtbar sind. Das Ende der ersten Phase
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stimmt also mit dem Punkt Uberein, an dem der Rahm ,gerinnt®. Wahrend
der daraufiolgenden zweilen Phase des Butterns nimmi das Volumen (=
die Groflie) der Butterkérnchen dann weiter zu. Wenn die Butterkdrnchen
die gewlnschie Grélte erreicht haben, wird die wassrige Phase von den
BuiterkGrnchen abgeschieden, indem diese wassrige Phase, d. h. die
Buttermilch, aus dem Butterfertiger abgelassen wird. Dabei bleibt ein Teil
dieser wassrigen Phase an den BuiterkGrnchen hangen. Das Ende der
zweiten Phase des Buttermns stimmt mit dem Zeitpunkt Gberein, an dem
die wassrige Phase aus dem Butterfertiger entfernt wird.

Vorzugsweise enthalt die Mischung von Butterkdrnchen und
wassriger Phase am Ende der zweiten Phase des Butlterns, also nach
dem Abscheiden der wassrigen Phase von den Butierkdmchen,
hiichstens 25 Gew.-% Wasser und noch besser hdchstens 20 Gew.-%
Wasser. Ein soicher relativ niedriger Wassergehalt der Mischung von
ButterkGrmchen und wéssriger Phase kann einfach erhalten werden,
indem man die wassrige Phase nur unter Einfluss der Schwerkraft aus
dem Butterfertiger laufen lasst, wenn der Rahm, wie nachstehend weiter
beschrieben, grob abgebuiter! wird.

Nach dem Buttern mussen die gebildeten Butterkdmchen
noch zu einer Masse geknetet werden, um die Butler zu bilden. Dabei
wird der Butterfertiger mit einer niedrigeren Geschwindigkeit gedreht,
wodurch die wassrige Phase, die an den Bulterkbmchen hangen
geblieben ist, in die Butter geknelet wird. Die wassrige Phase wird dabei
in der Butter fein dispergiert. Wahrend des Knetens werden auch immer
mehr Fettkigelchen zerstort, wodurch mehr Fetl freigesetzt wird, um die
kontinuierliche Fettphase der Butter zu bilden.

Die Anwesenheil intakier Fettkugelchen in der Butter ist ein
entscheidender Unterschied zu Margarine. Diese intakien Fetikligelchen
haben Auswirkungen auf die Festigkeit und die Streichfahigkeit von
Butter. Margarine mit einem gleichen Prozentsatz an festem Fett ist
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daher fester als Butter mit dem gleichen Prozentsatz an festem Fetl. Da
Butter tierischer Herkunft ist, und somit einen bestimmten Prozentsaiz an
festem Fett enthalt, der nicht gesenkt werden kann, ist die Anwesenheit
der intakien Fettkigelchen in Bulter von entscheidender Bedeutung fir
die Festigkeit und die Streichfahigkeit von Butter.

Zu Beginn des Butterns, und zwar wahrend des ersten Teils
der ersten Phase des Butterns, wird der Butterfertiger mit einer relativ
hohen Geschwindigkeit gedreht. Je héher die Geschwindigkeit, desto
schneller verlduft der Butterprozess. Wahrend des Bulterns muss
namlich eine Menge an Fell aus den Feltkigelchen freigesetzt werden,
um die kontinuierliche Fetiphase der Bulterkdrnchen zu bilden. Siatt
diese hohe Buttergeschwindigkeit beizubehalien, bis der Rahm gerinnt,
m.a. W. bis sich der Rahm in eine wassrige Phase und in Kleine
Butterklumpen oder Butterkdmchen rennt, wird im Verfahren nach der
Erfindung noch vor dem Ende der ersten Phase, d. h. noch bevor die
Trennung zwischen wassriger Phase und Butterk8rnchen sichibar wird,
von der ersten, hoéheren Geschwindigkeit auf eine zweite
Geschwindigkeit  umgeschaitet, die niedriger als die ersie
Geschwindigkeit ist. S0 werden wahrend der ersten Phase des Buiterns
weniger Fettkigelchen zerstdrt, wahrend doch bereits genug fllissiges
Fett freigesetzt wurde, um die Inversion der Emulsion zuzulassen. Durch
die niedrigere Drehgeschwindigkeit des Bulterfertigers wahrend des
zweiten Teils der ersien Phase des Butterns werden bedeutend weniger
Fettklgelchen zerstort. Es werden namlich geringere Scherkréfie in der
Flissigkeit erzeugt und die gebildeten Butterkdrnchen fallen durch die
Anwesenheit der wassrigen Phase auch noch nicht aufeinander oder auf
die Wand des Butterfertigers. Wahrend des Knetens hingegen wird der
Buiterfertiger auch mit einer niedrigeren Geschwindigkeit gedreht,
genauer mit einer dritten Geschwindigkeit, die beispielsweise gleich wie
die zweite Geschwindigkeit sein kann, aber wahrend des Knetens ist
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keine grofle Menge wassrige Phase mehr vorhanden, sodass die
Butterkbrnchen dann schon aufeinander oder an die Wand des
Butterfertigers fallen, insbesondere ais ein grofier Kiumpen, wenn die
Butterkdrnchen zu einem Klumpen Bulter zusammengeknetel wurden,
sodass wahrend des Knetens relaliv viel Fett aus den Fetikligelchen
geknetet wird.

In einer bevorzugten Ausfihrungsform des Verfahrens nach
der Erfindung wird mindestens 5 Minuten, bevorzugt mindestens 10
Minuten vor dem Ende der ersten Phase des Butterens von der ersten,
hGheren Geschwindigkeit auf die zweite, niedrigere Geschwindigkeit
umgeschaltet. Indem die Bulter in aufeinanderfolgenden Chargen
produziert wird, kann einfach festgestelit werden, an welchem Zeitpunki
von der ersten auf die zweite Buttergeschwindigkeit umgeschaliet werden
muss. Insbesondere wird spatestens nach 35 Minuten, bevorzugt
spatestens nach 30 Minuten Buttern mit der ersten Geschwindigkeit auf
das Buttern mit der zweiten Geschwindigkeil Ubergegangen.
Vorzugsweise wird mindestens 15 Minuten, noch besser mindestens 20
Minuten mit der ersten Geschwindigkeit gebutiert. Indem noch wahrend
der ersten Phase des Butterns von der ersten auf die zweite
Buttergeschwindigkeit umgeschaltet wird, nimmt die Dauer dieser ersten
Phase des Butterns zu, insbesondere so, dass die erste Phase des
Butterns mindestens 40 Minuten dauert.

In  einer weiteren bevorzugten AusfUhrungsform des
Verfahrens nach der Erfindung ist die zweite Geschwindigkeit mindestens
10 %, Dbevorzugt mindestens 20 %, niedriger als die erste
Geschwindigkeit. Die zweite Geschwindigkeit ist ferner bevorzugt
hiichstens 10 % hoéher als die dritte Geschwindigkeit, d. h. die
Drehgeschwindigkeit, die wahrend des Knetens verwendel wird, wobei
die zweile Geschwindigkeit noch besser gleich ist wie die drilie
Geschwindigkeit.
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Entscheidend am Verfahren nach der Erfindung ist, dass
lange genug gebutiert wird, sodass die Butterkdrnchen am Ende der
zweiten Phase des Butterns ein durchschnitiliches Volumen, d. h. eine
durchschnittliche  Grofle, von  mindestens 50 c¢m®  haben. Das
durchschnittliche Volumen der ButierkOmchen ist der D50-Werl der
Korngréfenverteilung auf Grundlage des Volumens. 50 Vol.-% der
Butterkdrnchen haben also ein kieineres Volumen als dieser D50-Wert,
wahrend 50 Vol.-% der Bulterkdrnchen ein gréfleres Volumen haben. Auf
Grundlage von Bildern der BulterkGrmchen im Butlerfertiger ist es
mdglich, den D50-Wert zu berechnen. Da das durchschnittiiche Volumen
der ButterkGrnchen auch grélier sein darf als 50 om?®, kann diese Grofle
auch durch den Bediener des Butterfertigers eingeschatzt werden.
Vorzugsweise wird der Butterprozess gestoppt und wird die wéassrige
Phase von den Butterkornchen abgeschieden, indem die Buttermiich aus
dem Butterfertiger abgelassen wird, sobald das durchschnittliche
Volumen der Butterk8mchen mindestens 60 om?®, bevorzugt mindestens
70 cm?, noch besser mindestens 90 cm® und am besten mindesiens
110 cm? betragt.

Durch die Erfinder wurde festgestellt, dass durch das
Abbuttern des Rahms bis auf solche Komgrdlen der Butterkdrnchen die
Haltbarkeil der Butier besser war und ebenso die Streichfdhigkeit. Um
dafir eine mobgliche Erkiarung finden zu kdnnen, wurde ein Experiment
durchgefihrt, wobei das Buttern des Rahms an unterschiedlichen
Zeitpunkien gestoppt wurde. Jeweils in Bullerkdrnchen wurde aus dem
Butterfertiger entnommen und dessen Volumen wurde bestimmt, ebenso
die Dichte und der interme Feuchtigkeitsgehalt. Das Volumen der
Butterkérnchen wurde bestimmt, indem das verdréngte Volumen an
Wasser in einem Becher gemessen wurde, in den das Butterkdrnchen
getaucht wurde. Die Dichte wurde gemessen, indem das Gewicht des
Butterkérnchens durch sein Yolumen geteill wurde.
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in Abbildung 1 wurde der interne Feuchiigkeitsgehalt der
Butterkdrnchen (in Gewichisprozent) in Abhangigkeit vom Volumen der
ButterkGrnchen (in cm?®) dargesteilt, wahrend in Abbildung 2 die Dichte
der ButterkOmchen (in Gramm pro 100 cm®) in Abhangigkeit vom
Volumen der Butierkdrnchen (in cm®) dargestelit wurde.

Auf Grundlage der Grafik aus Abbildung 1 kann festgestelit
werden, dass wenn das Volumen der Butterkbrnchen zunimmi, diese
auch einen hoheren internen Feuchtigkeitsgehalt haben. Der interne
Feuchtigkeitsgehalt steigt genauer von 10,5 Gew.-% flir ein Kornvolumen
von 7,7 cm® auf 12,8 Gew.-% fir ein Kormvolumen von 115 cm®. In der
Grafik von Abbildung 1 wurde eine logarithmische Funktion durch die
Messpunkte gezogen, deren mathematische Formel und die
guadratische Abweichung von den Messpunkien in der Grafik angegeben
wurde. Das Volumen der Butterkdrnchen nach dem Bultern weist eine
Streuung auf, die aber nicht gemessen wurde. Da die Zunahme des
internen Feuchtigkeitsgehalts fur gréflere Kormnvolumina ziemlich linear
vertduft, kann gesagt werden, dass der durchschnitiliche interne
Feuchtigkeitsgehalt annahernd  gleich st wie der innere
Feuchtigkeitsgehalt des Butterkdmchens mit dem durchschnitllichen
Volumen. Bei einem durchschnittlichen Kornvolumen von 50 ecm?® wirde
der interne Feuchtigkeitsgehalt demzufolge ungefdhr 12,1 Gew.-%
betragen, bei einem durchschnittlichen Kormvolumen wvon 60 cm?®
ungefahr 12,2 Gew.-%, bei einem durchschnittlichen Kornvolumen von
70em®*  ungeféhr 124 Gew.-%, bei einem  durchschnittlichen
Kormvolumen von 80 om® ungefdhr 12,6 Gew.-% und bel einem
durchschnittlichen Kornvolumen von 110 cm® ungefahr 12,8 Gew.-%.

In einer bevorzugten Ausfihrungsform wird der Rahm so
lange gebuttert, dass die Butterkdmchen nach dem Abscheiden der
wassrigen Phase von den Butterkdrchen, jedoch vor dem Kneten, einen
durchschnitllichen  internen  Feuchtigkeitsgehalt von  mindestens
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12,0 Gew.-%, bevorzugt von mindestens 12,2 Gew.-% und noch besser
von mindestens 12,4 Gew.-% aufweisen.

Da bei der Herstellung von Butter bevorzugt der maximale
Gehalt von 16 Gew.-% an Wasser in der Butter dispergiert werden muss,
und da beim groben Abbutiern des Rahms nur eine beschrankte Menge
wassrige Phase an den Butlerkbrnchen kleben bleibt, ist es zu
bevorzugen, moglichst viel wassrige Phase wihrend des Butterns selbst
in den Butlterkbrmchen zu dispergieren. Im Gegensaiz zum Kneten wird
wahrend des Butterns, genauer bpel der zweiten, niedrigeren
Geschwindigkeit wahrend der zweiten Phase, namlich nur eine
beschrankte Anzahl von Fetikiigelchen zerstdrt. Uberdies wird wahrend
des Butterns die wéssrige Phase in sehr fein verteilter Form in den
Butterkdrnchen dispergiert, und zwar in Form von Wassertrdpfchen mit
einem Durchmesser von weniger als 2 um. Der Vorteil so kleiner
Tropfchen besteht darin, dass sie zu klein sind, um die Entwickliung von
Bakterien zu ermdglichen. So kleine Tropfchen kommen also der
Haltbarkeit der Butter zugute. Durch die geringe GroRe der Trdpfchen
wird die Feuchligkeit auch in der Butter festgehalten und ist die Butler
also trocken®. Die Tropfchen sind ferner auch so klein, dass sie sogar
unter Einfluss der hiheren Scherkrdfte wahrend des Knetens nicht
koagulieren werden, wodurch sie also in der Butler behalten bleiben.
Butter mit sehr fein dispergierten Wassertrépfchen trocknet schliefilich
auch nicht so schnell aus, wie Buifer mit weniger fein dispergierten
Wassertrpichen.

Am Ende des Butterns, d. h. nach dem Abscheiden der
wassrigen Phase von den Butterkdmchen, jedoch vor dem Kneten,
enthalt die Mischung von Butterkdrnchen und brig bleibender wassriger
Phase bevorzugt mindestens 14 Gew.-%, und noch besser mindestens
15 Gew.-% Wasser. Diese Wassermenge befindel sich also in der

wassrigen Phase, die vom Rahm stammt und die in der Butter dispergiert
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ist oder dispergiert werden wird. Die Butller wird aiso eine betréchiliche
Menge wassrige Phase vom Rahm  enthalten, was fur die
organoleptischen Eigenschaften der Buiter von Vorteil ist.

Wie aus der Grafik von Abbildung 2 hervorgeht, sinkt der
Gehalt an Luft in den ButterkGrnchen, je grofier diese werden. Die Dichte
der Butterk&rnchen steigt namlich. Wahrend des Knetens kann aber noch
eine bedeutende Menge Luft aus den BulterkOrnchen geknetel werden,
da die Dichte der Butier ungefahr 93 Gramm/100 cm?® betragt, wahrend
die maximale Dichie, die im Test erhalten wurde, nur 73 Gramm/100 cm?®
betrug.

Nach dem Abscheiden der wassrigen Phase wird die
Mischung von Bullerkdrnchen und dem daran hangenden Wasser im
Butterfertiger geknetel. Solite wahrend der ersten Phase des Knetlens,
genauer nach den ersten Umdrehungen des Butlterfertigers, wassrige
Phase aus der Mischung freigesetzt werden, dann wird diese bevorzugt
aus dem Butterfertiger abgelassen, um so den Feuchtigkeitsgehall der
Mischung zu senken. Der Vorteil davon besteht darin, dass die wassrige
Phase viskoser ist als reines Wasser und so schwieriger in die Butler
eingeknetet werden kann.

Nachdem die an den Butterkdrmchen hangende wassrige
Phase in die Bulter geknetet ist, wird bevorzugt der Feuchtigkeitsgehalt
der Butter bestimmt und wird, wenn dieser Feuchtigkeitsgehall niedriger
ist als ein vorbestimmter Wert, insbesondere niedriger als 16 Gew.-%,
eine Menge Wasser zur Bulter hinzugefugt und in die Butter geknetet, bis
ein vorbestimmter Feuchiigkeitsgehalt erhalten wird, insbesondere ein
Feuchtigkeitsgehalt von ungefdhr 16 Gew.-%. Das Wasser ist bevorzugt
Mineralwasser, das nur Mineralstoffe enthalt. Dieses Wasser ist einfacher
in fein verieilter Form in die Butter einzukneten, sodass die Butter
weniger intensiv oder weniger lang geknetet werden muss, wodurch also

auch weniger Fettkligeichen zerstort werden.
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Zur Steigerung des Feuchtigkeitsgehalt der Butter wird als
Wasser bevorzugt Mineralwasser verwendet, insbesondere Quellwasser,
mit einem pH-Wert von weniger als 6,5, bevorzugt mit einem pH-Wert
von weniger als 6,3 und noch besser mit einem pH-Wert von weniger ais
8,1. Die Verwendung von solchem Wasser hatl einen spUrbar positiven
Effekt auf den Geschmack der Butter.

Das Kneten der Butter dient dazu, die daran hangende
Feuchtigkeit in die Butter zu kneten und diese in Form sehr feiner
Tropfchen in der Butter zu dispergieren. Diese feinen Trdpfchen
kommen, wie oben bereits beschrieben, der Halitbarkeit der Butier
zugute. Das Wasser muss auch fein genug in der Butter dispergiert
werden, damit die Buller nicht feucht ist. Dazu wird die Butter bevorzugt
geknetet, bis nahezu alle darin dispergierten Wassertropfen kieiner sind
als 8 um, bevorzugt kieiner als 7 um und noch besser kleiner als 6 um.

Die Feinheit der Wasserdispersion in der Bulier kann mit
ginem Indikatorpapier gemalt DIN 10311:1985 einfach gemessen
werden. kin Beispiel eines soichen Indikatorpapiers ist Wator®
(Macherey-Nagel, Diren, Deutschiand). Vorzugsweise wird die Buller
geknetet, bis die Feinheit der Wassertropfen in der Butter, gemessen
nach DIN 10311:1885, mindestens 3 Punkie betrdgt. Um mdglichst viele
intakte Fettkligelchen in der Butter zu behalten, wird das Kneten jedoch
bevorzugt beendet, bevor die Feinheit der Wasserdispersion in der
Buiter, gemessen nach DIN 10311:1985, 5 Punkle betragt.

In einer bevorzugten AustUhrungsform des Verfahrens nach
der Erfindung wird das Kneten der Butler beendet, bevor das Volumen
der Butter zu weniger als 30 Vol.-%, bevorzugt zu weniger als 40 Vol.-%,
noch besser zu weniger als 45 Vol-% durch iniakte Fetikiigelchen

gebildet wird.
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PATENTANSPRUCHE

1. Verfahren zur Herstellung von Bulter mit einem

maximalen Wassergehalt von 16 Gew.-% ausgehend von Rahm gebildet

durch eine Ol-in-Wasser-Emulsion, wobei man in diesem Verfahren:

- den Rahm bakteriologisch ansauert;

- den angesauerten Rahm in einem Bulterfertiger buttert, wobei
wéhrend einer ersien Phase des Butterns die Ol-in-Wasser-Emulsion
des Rahms zur Bildung von Butterkdmchen aufgebrochen wird, die am
Ende der ersten Phase in einer Ubrig bleibenden wassrigen Phase
sichtbar werden, und wobei wahrend einer zweiten Phase des
Butterns das Volumen der Butterkdrchen zunimmt;

- nach dem Bultern die wassrige Phase von den Bufterkdrnchen
abscheidet, wobei eine Mischung von Butterk8rnchen und einem Teil
der wassrigen Phase, die an den Butierkérnchen hangen geblieben ist,
gebildet wird; und

- nach dem Abscheiden der wassrigen Phase die Mischung von
Butterkérnchen und dem daran hangenden Teil der wassrigen Phase
im Butterfertiger knetel, um die erwahnte Buiter zu bilden, in der die
erwahnte wassrige Phase dispergiert ist,

dadurch gekennzeichnet, dass

man wahrend eines ersien Teils der ersten Phase des Butlerns den

Butterfertiger mit einer ersten Geschwindigkeit dreht und wahrend eines

daraufiolgenden zweiten Teils dieser ersten Phase mit einer zweiten

Geschwindigkeit, die niedriger ist als die erwdhnte erste Geschwindigkeit,

wobel man vor dem Ende der ersten Phase des Buiterns von der

erwdhnten ersten Geschwindigkeit auf die erwahnte zweile

Geschwindigkeit umschaliet,

man wahrend der zweiten Phase des Butterns den Butterfertiger mit einer

dritten Geschwindigkeit dreht, die niedriger ist als die erwdhnte ersie

Geschwindigkeit, und
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man die wassrige Phase der Butterkormchen abscheidet, sobald das
durchschnitlliche Volumen der BulterkGrmchen mindestens 380 om?®
betragt.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet,
dass man die Buller knetet, bis die Feinheit der Wasserdispersion in der
Butter, gemessen nach DIN 10311:1885, mindestens 3 Punkie betragt,
wobel man bevorzugt mit dem Kneten stoppt, bevor die Feinheit der
Wasserdispersion in der Butter & Punkie betragt.

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch
gekennzeichnet, dass man mindestens 5 Minuten, bevorzugt mindestens
10 Minuten vor dem Ende der ersten Phase des Bullerns von der
erwahnten ersten Geschwindigkeit auf die erwéhnte zweite
Geschwindigkeit umschaltet.

4. Verfahren nach irgendeinem der Anspriche 1 bis 3,
dadurch gekennzeichnet, dass man die wassrige Phase von den
Butterkbrnchen abscheidet, sobald das durchschnittliche Volumen der
Butterkdrnchen mindestens 60 om?®, bevorzugt mindestens 70 cm?®, noch
besser mindestens 90 cm® und am besten mindeastens 110 cm? betragl.

5. Verfahren nach irgendeinem der Anspriche 1 bis 4,
dadurch gekennzeichnet, dass die erwahnte Mischung nach dem
Abscheiden der wassrigen Phase von den ButterkGrnchen, jedoch vor
dem Kneten, mindestens 14 Gew.-%, bevorzugt mindestens 15 Gew.-%
Wasser enthalt.

6. Verfahren nach irgendeinem der Anspriche 1 bis 5,
dadurch gekennzeichnet, dass die erwahnte Mischung nach dem
Abscheiden der wassrigen Phase von den ButterkGrnchen, jedoch vor
dem Kneten, hichstens 25 Gew.-%, bevorzugt héchstens 20 Gew.-%
Wasser enthalt.

7. Verfahren nach irgendeinem der Anspriche 1 bis 6,
dadurch gekennzeichnet, dass die ButterkGrnchen nach dem Abscheiden
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der wéassrigen Phase von den Butterkdmchen, jedoch vor dem Kneten,
ginen durchschnitilichen internen Feuchligkeitsgehalt von mindestens
12,0 Gew.-%, bevorzugt mindestens 12,2 Gew.-% und noch besser von
mindestens 12,4 Gew.-% aufweisen.

8. Verfahren nach irgendeinem der Anspriche 1 bis 7,
dadurch gekennzeichnel, dass man, wenn wahrend einer ersten Phase
des Knetens wassrige Phase aus der Mischung freigesetzt wird, den
Feuchtigkeitsgehali der erwdhnten Mischung senkt, indem zumindest ein
Teil dieser freigeselzien waéassrigen Phase von den Butterkdrnchen
abgeschieden wird.

9. Verfahren nach irgendeinem der Anspriche 1 bis &,
dadurch gekennzeichnet, dass man die erwdhnte Mischung knetet, bis
nahezu alle darin dispergierien Wassertropfen kleiner sind als 8 um,
bevorzugt Kleiner als 7 um und noch besser kleiner als 6 pm.

10. Verfahren nach irgendeinem der Anspriche 1 bis 9,
dadurch gekennzeichnet, dass man das Kneten der Butter beendet,
bevor das Volumen der Butter zu weniger als 30 %, bevorzugt zu weniger
als 40 %, noch besser zu weniger als 45 % durch intakte Fettkiigeichen
gebildet wird.

11. Verfahren nach irgendeinem der Anspriche 1 bis 10,
dadurch gekennzeichnet, dass man den Rahm bakleriologisch auf einen
pH-Wert von hichstens 5,7 ansduert, bevor man den angesauerten
Rahm in den Butterfertiger bringt, wobei man den Rahm bevorzugt
bakteriologisch auf einen pH-Wert zwischen 4,6 und 5,5 anséuert.

12. Verfahren nach irgendeinem der Anspriche 1 bis 11,
dadurch gekennzeichnet, dass man, nachdem die an den Butterkdrnchen
hangende wassrige Phase in die Butter geknetet ist, der
Feuchtigkeitsgehalt der Butter bestimmt wird und man, wenn dieser
Feuchtigkeitsgehall niedriger ist  als  ein  vorbestimmter Wert,
insbesondere niedriger als 16 Gew.-%, eine Menge Wasser zur Butter
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hinzutGgt  und  in  die Butter knetef, bis ein vorbestimmier
Feuchtigkeitsgehalt erhalten wird, insbesondere ein Feuchtigkeitsgehalt
von ungefahr 16 Gew.-%.

13. Verfahren nach Anspruch 12, dadurch gekennzeichnet,
dass man zur Steigerung des Feuchtigkeitsgehalt der Butter als Wasser
Mineralwasser verwendet, insbesondere Quellwasser, mit einem pH-Wert
von weniger als 6,5, bevorzugt mit einem pH-Wert von weniger als 6,3
und noch besser mit einem pH-Wert von weniger als 6,1.

14. Verfahren nach irgendeinem der Anspruche 1 bis 13,
dadurch gekennzeichnet, dass die erwadhnte zweite Geschwindigkeit
hichstens 10 % hdher ist als die erwahnte dritte Geschwindigkeit und
bevorzugt nahezu gleich ist wie die erwéhnte dritte Geschwindigkeit.

15, Verfahren nach irgendeinem der Anspruche 1 bis 14,
dadurch gekennzeichnet, dass der erwéhnte Rahm einen Fetigehalt von
mindestens 38 Gew.-% hat.

16. Verfahren nach irgendeinem der Anspriiche 1 bis 15,
dadurch gekennzeichnet, dass man den Rahm wahrend des
bakteriologischen Ansduerns des Rahms einer physischen Reifung
unterzieht, wahrend der man den Rahm langsam erwarmt, insbesondere
dber einen Zeitraum von mindestens 1,5 Stunden, bis auf eine
vorbestimmite Temperatur, insbesondere auf eine Temperatur von mehr
als 15°C, man den Rahm eine vorbestimmte Zeit lang auf dieser
vorbestimmien Temperatur hélt, insbesondere mindesiens 3 Stunden
tang, und man den Rahm wieder langsam abkuhit, insbesondere Gber
ginen Zeitraum von mindestens 3 Stunden.

17. Verfahren nach irgendeinem der Anspruche 1 bis 16,
dadurch gekennzeichnet, dass die erwahnte ersten Phase des Bulterns
mindestens 40 Minuten in Anspruch nimmt.

18. Verfahren nach irgendeinem der Anspriche 1 bhis 17,
dadurch gekennzeichnet, dass die erwadhnie zweite Geschwindigkeit
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mindestens 10 %, bevorzugt mindestens 20 %, niedriger ist als die
erwdhnte erste Geschwindigkeit.

19. Verfahren nach irgendeinem der Anspriche 1 bis 18,
dadurch gekennzeichnet, dass man spatestens nach 35 Minuten,
bevorzugt spatestens nach 30 Minuten Buttern mit der ersten
Geschwindigkeit auf das Buttern mit der zweiten Geschwindigkeit
umschaltet.
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ZUSAMMENFASSUNG

LYerfahren zur Herstellung von Buller”

Zur Hersteliung von Buiter wird angesauerter Rahm in einem
Buiterfertiger gebuttert und danach, nach dem Abscheiden der wéssrigen
Phase, geknetet. Wahrend eines ersten Teils der ersten Phase des
Butterns wird der Butterfertiger mit einer ersten Geschwindigkeit gedreht
und danach mit einer zweiten, niedrigeren Geschwindigkeit. Das
Umschalten auf die niedrigere Geschwindigkeit erfolgt vor dem Ende der
ersien Phase des Butterns, also vor dem Zeiipunkt, an dem der Rahm
gerinnt und Butterkdrnchen bildet. Das Buttern wird erst beendet, sobald
das durchschnittliche Volumen der Butierkdrmchen mindestens 50 cm?®
betragt. Da wahrend des zweiten Teils der ersten Phase des Butterns mit
niedriger Geschwindigkeit gebultert wird, werden weniger Fetikiigelchen
zerstért. Durch das grébere Abbuttern des Rahms wird ferner auch schon
mehr wassrige Phase fein in den Butterk8rnchen verteilt. Dadurch wird
die Halibarkeit der Butier verbessert und muss die Butler auch weniger
lang geknetet werden, wodurch also wieder weniger Fetikiigeichen
zersiGrt werden. Da die Anwesenheil von intakten Fettktgelchen wichtig
ist fr die Konsistenz und die Streichfdhigkeit der Butter, kann somit eine

Butter hdherer Qualitat erhalten werden.
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BERICHT UBER DIE RECHERCHE INTERNATIONALER ARY

i e Antrags auf Resharsbe

BE 201705321

o {Fordsatzung) ALS WESERNTLICH ANGESEHENE VEROFFENTUIDHUNGER

Kategone® | Hezeishnung dery et g, it arfarderiich unter Angabe dar in Betrachi karmrmenden Taile Bate, Ansgrush M.

A GB 674 217 A [EQUIP IRD LAITIERES EY
AGRICOL; WALTER JOSEPH SIDLER)

1B, Jdunt 1952 (1952-06-1B})

* Seite 1, Zeile 22 - Seite 2, Zeile 87;
Anspruch 106 *

A.B Us 3 189 740 A {ROBICHAUX ROY P}

5. November 1963 {1963~11-085)

in der Ammeldung erwahnt

* Spalte 3, Zeile 556 -~ Spalte 5, Feile 4
Abbildung 3 ¥

* Spalte 11, Zeile 41 - Spalte 13, Ieile
47 %

* Spalte 13, Zeile 80 ~ Spalte 14, Zeileg
893 Ansprliche 1-48 *

A DATABASE FSTA [Online]

TNTERNATIONAL FOOD INFORMATION SERVICE
{IFI5) . FRANKFURT-MAIR, DE:

1978, _

PROTSENKO & L3 *Featurss of gontinuous
buttermaking. (translated)™,

XPOB2T7 2558,

Batahase accession no. F3-1978-07~-P-0283
* Zusanmenfassung *

& FROTSHENKD A, L.:

MOLGCHNAYA PROMYSHLENNOST",

fr. No.o 18 1877, Seite 344

DERAINSKIT NAUCHNO-ISSLED. INST. MYASHNOT 1
MOLOCHKNGT PROMYSHLENNOSTI, USSR

- e e

1-18

1-19

-Forvetat: POTASNEG U {Favtsetrung von Rl 2} {danuas 26087
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BERICHT UBER DIE RECHERCHE INTERNATIONALER ARY

Angaben 2y Vertffenthohungen, die zur selben Palertiamilie gehifiren

i e Antrags auf Resharsbe

BE 201705321

im Recherchenbericht Cratum der Nitghed{ery der Datum der
angehihdes Patentdokument Verdiertliching Patantiamiiie Verdfiantichiung

U 3324587 A 13-06-1887 AT 258619 B 10-11-1%967
QE 1196605 B 01-07~1965
PK 1689660 € 27-05-~1968
ER 14603385 A 17-06-1968
GB 1069385 A 17-05-1967
Us 3324551 A 13-06-1967

DE 460378 ¢ 25 35 1828  KEIRE

s 25143?5 A 31~ G? 1959 KEIRE

GB 674217 A 18 86-~1852 FR 1000123 A 08 02 -1952
GR 674217 A 18-06-1852
iy 30399 Al 2F-DT-2017
NL ?8693 £ 27 =07~ 291?

US 31u9?4@ A GR 11-1983 KEINE

N i e e i S g i e S i, S R o e e i i e o St R . L S e e o e e e e S N o e i i

Faamtat FOTASRRT TARRang Potendamiisl Lirugs 3004




SCHRIFTLICHER BESCHEID

Droassisr W
SNBB291

Anmneldsdatum (Taghonaidabrs Priceitatedatom (TagMonatiatn Anmslding Ne.
18052047 BE201705321

Internationale Paterdidassifkation {IFK)

V. A23C 1502

Anmslder

Butierel PUR NATUR

Dieser Baschedd enthill Angabeén und antsprachends Selten zu foksiden Punkien:

Fadd N
Pl Pro i
Feold Me 1

Do

Y
7

Falg N ¥
Pald Nrov

Pt pes Vi
Fald Ne, VI
Feld Mr. Vi

ROo

Grindlage ddes Besochaids

Prioritat

Reing Bratellung eines Quiachtens (ber Neuhait, ofinderischa Taligkelt und gewerblichs
Anwendbarkeil

Mangeinde Einheitlichkelt dar Edfindung

Pegriindate Fealsteliung hinsichtlioh der Neuheit, der edinderischen Tatigkelt und der
gowerblichen Anwendbarkeit: Untetager und Erkldrungen zur Sitzung
dieser Fasistellung

Heslimmie angefGhrie Unterlagen
Bestimmis Mangel dor Anmeldung
Baestinunte Bemerkuingan zur Anmaldung

Formilat BEZSTA (Deckiatll {Januar 2007}

| Krajewski, Doris




Srimasfdung Ne:

SCHRIFTLICHER BESCHEID BEZ2O1705321

Fold Nr. 1 Grundlage des Beschelds

i)

3.

4,

. Dieser Baschaid wurde aul der Grundiage des vordam Beginn der Racherche singereichten Salzes von

Ansprichen ersielit.

Hinsichtlich der Nuclsotid- unttioder Aminosauresequenz, die it ded Anmekdung ofenbian wurde, ist der
Bescheid aul folgender Grundlage ersiellt worden:

a, Art des Materials:
£l Segusnzprotokol!
3 Tabelle{n zum Ssguenzprotokoll
. Form des Materials:
L in Bapisriorm
3 inelekironischer Form
¢. Zeitpunkl der Einrsichung:
{1 inder eingereichien Anmeidung enthalten
LI zisammenmibder Abingldung inv'elekiranischer Form gingersicht
I nachrgglich singergicht
£l Wirden mehr als eing Version oder Kopie sines Sequenzirotokolis undxder gings dazugehdrigen Tabels
eingereichl, so singd ausdtzlich dis erforderiichen BErkidrungen, dass dig infonmation in den aachgersichien
odar zusatzlichan Koplen mit der information in der Aomiaidung in dereingersichian Fagsung Gberainstimmt
bazwe, nicht Gber sie hinausgeht, vargelagbwaordsan,

Zugdiziiche Bemerkungen;

Formbiat -RERITH tJantar 2007}



Srimasfdung Ne:

SCHRIFTLICHER BESCHEID BEZ2O1705321

Feld Nr. V  Begrundete Feststeliung hinsichtlich der Neuheit, der erfinderischen Taligkelt und der
gewarblichen Anwendbarkeit; Unterlagen und Erkiirungen zur Btlifzung dieser Feststeliung

1. Fesisteliung

Neuheit Jar o Ansprichs 1918
MNein: Anspriche

Effindatischs Tatigkelt Jai  Anspriche 1419
Nein: Anspriche

Gewsrbiiche Anwendbarkait Jdr Anspricher 119

Neie: Anspriichs:

2. Unterlagen und Erkidrungen:

siehe Beiblatt

Feld Nr, VH Bestimmte Bemerkungen zur Anmeldung

siehe Beiblatt

Formbiat -RERITH tJantar 2007}



SCHRIFTLICHE STELLUNGNAHME ANMELDENUMMER

{BEIBLATT) BE201705321
Punkt 5
1 Es wird auf die folgenden Dokumente verwiesen:
D1 US 3 324 551 A (REINHOLD MUILK ET AL) 13, Juni 1987
(1967-06-13)
De DE 480 379 C (BERGEDORFER EISENWERK AG) 26. Mai
18928 {1928-05-28)
Da US 2514 375 A {CORNELL JR FRITZ Gy 11, Juli 18580
(1950-07-11)
D GB 674 217 A (EQUIP IND LATTIERES ET AGRICOL; WALTER

JOSEPH SIDLER) 18, Juni 18582 (1952-06-18)

D5 US 3 109 740 A (ROBICHAUX ROY P) 5. November 1963
(18963-11-05)in der Anmeldung erwahnt

D& DATABASGE FSTA [Online}
INTERNATIONAL FOQOD INFORMATION SERVICE {IFIS),
FRANKFURT-MAIN, DE;
PROTSENKO A L: "Features of conlinuous buftermaking.
(transiated)”,
XPOO2T 72585,
Database accession no. FS-1878:07-P-0803 ; & PROTSHENKG
AL
MOLOCHNAYA PROMYSHLENNOST,
Nr. No. 10,1977, Ssile 34,
UKRAINGKH NAUCHNO-ISSLED. INST, MYABNO!
MOLOCHNO! PROMYSHLENNOSTI, USSR

(refevante Passagen wie im Recherchenbericht angegeben)
P4 Die vorliegende Erfindung ist auf ein Verfahren zur Hersteliung von Butter mit
maximalen Wassergehalt von 16%Gew gerichtst, wobsl wahrend der

Butterung (Phasenumkehr und Butterkornbildung) mit verschiedenen
Geschwindigkeiten gearbeitet wird.

Fodmibiast BERA7-{ Meibiall tlamagr 20075 B 4



SCHRIFTLICHE STELLUNGNAHME ANMELDENUMMER
(BEIBLATT) BE201705321

Neuheait

Der zitierte Stand offenbart nicht die verschiedenen Geschwindigkeiten
wahrend der ersten Phase der Butterung sowis whrend der
Volumenvergrosserung der Butterkdmer. Somit erflilit der Gegenstand der
Anspriche 1-19 die Erfordernisse von Neuheit,

£53

D1 offenbart ein Bullerungsverfaghren bei dem mit 2 verschiedenen
Geschwindigkaiten erst die Butterkdrner gebildet werden (hohe
Geschwindigkeit) und dann noch weiter rotiert werden {niedrige
Geschwindigkeit). Wahrend der langsameren Phase werden die Bulterkérner
durch Buttermilch gekihit (siche Zeichnung und deren Beschreibung). in D1
wird keine Waschung mit Wasser durchgefthit,

D2 offenbart einen Butterfertiger, der mit einar Geschwindigkeit wahrend des
Butterns und mil mehreren Geschwindigksiten wahrend des Knetens
batriebean werden kann (Anspruch). Der Wassergehalt der Butter kann besser
gersgelt werden.

D3 offenbart einen Butterbereiter, bei dem sowohl die
Butterungsgeschwindigkeit als auch die Knetgeschwindigkeit variiert werden
kénnen.

D4 offenbart eine Methode zur Butterhersteliung, wo durch Anpassung der
Geschwindigkeit die Zusammensetzung der Bulter, insbesondere der
Wassergehalt geregelt wird {Anspruch 10},

D35, von Anmelder zitiert, offenbart ein Verfahren zur Herstellung von Butter,
bei dem Buttermileh zum Kihlen {ber die Bulterk8rner geleitet wird. Es wird
keing Waschung der Butter mit Wasser durchgeflihs.

D6 offenbart ebenfalls ein Butterungsverfahren, bel dem gekihlte Buttermilch
anstelle von Waschwasser verwendet wird,

4 Erfinderische Tatigkeit

Die Aufgabe der Edindung ist es, ein neues Verfahren zur Herstellung von
Butter bereitzustelien, das es ermbglicht, ohne die Bulterkdrnchen zu
waschen, sine hbohere Anzahl intakier Fettkligelchen in der Butter zu
behalten. Die Butter hat eine gute Haltbarkeit.

Als nachster Stand der Technik wird D1 angesshen, da dot durch die
RackiGhrung von Butlermilch anstelle von Waschwasser Buttermilch in die
Butter eingebracht wird. Zudem arbeitet das Vertahren mit 2
Geschwindigkeiten wihrend der Butterung (siehe Figur). D1 unterscheidet
sich jedoch darin, dass in der ersten Phase der Butterung. d. b bis zur

Fearlits iU BRE V- {3 Manusr SOGTHRGRE



SCHRIFTLICHE STELLUNGNAHME ANMELDENUMMER
(BEIBLATT) BE201705321

Bulterkorbifdung nur mit siner Geschwindigkeit gearbeitet wird. Zudem wird
wéahrend deg Butterns Buttermilich abgeschieden und zum Kohlen der
ButterkGrner in elivern zweiten Butterertiger verwendet, bevor die gréBeren
Butterkdrner durch Extrusion geknetet wird.

Laut den vom Anmelder vorgelegten Daten fiht diese
Geschwindigkeitsumsieliung in der Phase vor der Buttsrmilchablrennung
bereils zu einer hohen Feuchiigkeitsanreicherung im Butterkorm vor dem
Kneten. Der Restgehalt an Wasser kann dann wahrend des Knetens aus der
anhaftenden Buttermilch eingefihrt werden. Aus D1 ergeben sich zum keine
Hinweise, das beanspruchie Verahren durch Abwandiungen zur VerfUgung
zu stellen, insbesondere auch zum Erreichen der sxfindungsgemassen
Vorteile. D2 oder D4 heben auf den Einfluss der Butterungsgeschwindigkeit
auf den Wassergehalt ab. Es werden aber nicht die genannten
Geschwindigkeitsanpassungen genannt.

Der Gegenstand der Anspriiche 1-19 beruht deshalb auf einer erfinderischen
Tatigksit.
5 industrielle Anwendbarkeit

Der Gegenstand der Anmeldung kann industriell angewandl werden.

Punkt 8

3 Auch wenn in der Anmeldung von einer 2. und 3. Geschwindigkait
gesprochen wird, konnen die 2. und 3. Geschwindigkeit identisch ssin, Somit
muss nicht zwangslautig von 3 Geschwindigkeiten bei der Bulterung
ausgegangen werden (8. 12, Z. 23 - 30Q). Eg kénnle sich ein Einwand wegen
mangeinder Klarheit ergeben.

il

Anspruch 14 scheint nicht klar zu sein. Er sollte lauten ”....... héchstens 10%
hdher ist als die erwahnte dritte Geschwindigkeit und bevorzugt nahezu
gleich ist wie die erwéhnie drilte Geschwindigkeit”, siehe auch Beschreibung
Seite 12, Z. 23 - 30. Des weiteren sollte klargestellt werden, dass die
Geschwindigkeiten wahrend des Butterns umfasst sind, da die Anmeldung
auch verschiedene Geschwindigkeiten wahrend des Kneteng offenbart.

3 Auf S012, 4. 7 - 22, schaint es sich um gine Beschreibung des
Butterungsvorgangs und nicht des Knetvorgangs =zu handeln. 5. 12, 2. 8
solite deshalb lauten in der ersten Phase des Butterns von der ersten...
{siehe auch Anspruch 3}

Foemings BE2AT8 {Bwuiblatt) tdanuar SUETHRERR
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