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Verfahren zur Herstellung eines einen Fetttrager (7,
9), einen Stabilisator bzw. ein Geliermittel (1) und
ein Losemittel (2, 2') fir den Stabilisator bzw. das
Geliermittel (1) enthaltenden Nahrungsmittels, wobei
der Fetttrager (7, 9) pflanzliche Fettanteile (9) bein-
haltet, bei dem der Stabilisator bzw. das Geliermittel
(1) im vorzugsweise erwarmten Ldsemittel (2, 2)
aufgel6st wird und diese Mischung anschlieRend in
erwarmtem Zustand quellen gelassen wird, bevor
dieser Mischung (1, 2, 2') der Fetttrager (7, 9) bei-
gemengt wird, wobei die pflanzlichen Fettanteile (9)
des Fetttragers (7, 9) in flussiger Form beigemischt
werden, bei Raumtemperatur eine feste Konsistenz
aufweisen und auf eine zwischen 2 % und 20 %,
vorzugsweise 10 %, Uber dem Schmelzpunkt lie-
gende Temperatur erwarmt werden, bevor sie der
das Losemittel (2, 2') und den Stabilisator bzw. das
Geliermittel (1) enthaltenden Mischung beigemengt
werden.
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Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung eines einen Fetttrager, einen Stabilisator
bzw. ein Geliermittel und ein Losemittel fir den Stabilisator bzw. das Geliermittel enthaltenden
Nahrungsmittels, wobei der Fetttrager pflanzliche Fettanteile beinhaltet, bei dem der Stabilisator
bzw. das Geliermittel im vorzugsweise erwarmten Losemittel aufgeldst wird und diese Mischung
anschlieRend in erwarmtem Zustand quellen gelassen wird, bevor dieser Mischung der Fetttra-
ger beigemengt wird, wobei die pflanzlichen Fettanteile des Fetttragers in flissiger Form bei-
gemischt werden.

Bei den bisher bekannten Verfahren fungiert Magermilch oder entrahmte Milch als Lésemittel
fur das Geliermittel, das entweder von Gelatine oder pflanzlichen Hydrokolloiden gebildet sein
kann. Nach dem Auflédsen des Geliermittels im Losemittel werden dieser Mischung, vor dem
Sterilisieren und Homogenisieren, pflanzliche Fette zur Einstellung des Fettgehaltes des End-
produktes beigemischt. Als schwierig hat sich dabei das Dispergieren der pflanzlichen Fette in
der das Lésemittel und das Geliermittel enthaltenden Mischung herausgestellt, da eine Erwar-
mung des Lésemittel und Geliermittel bzw. Stabilisator enthaltenden Grundansatzes vermieden
werden sollte, um die Stabilisations- bzw. Gelierfahigkeiten der verwendeten Stabilisatoren bzw.
Geliermittel nicht negativ zu beeinflussen, was bedeutet, dass die vorwiegend zum Einsatz
kommenden pflanzlichen Fette, beispielsweise Margarine, dem Grundansatz bei annahender
Zimmertemperatur in fester Form beigegeben und durch Einwirken von Scherkraften mit dem
Grundansatz vermischt wurden.

Es ist klar, dass mit einem derartigen Verfahren lediglich eine unzufriedenstellende Verteilung
der pflanziichen Fettanteile im Grundansatz erreicht werden kann, weshalb es sich die Erfin-
dung zur Aufgabe gemacht hat, ein neuartiges Verfahren zu schaffen, mit dem die pflanzlichen
Fettanteile des Fetttragers im Grundansatz besser dispergiert werden kénnen.

Diese Aufgabe wird nach der Erfindung dadurch geldst, dass die pflanzlichen Fettanteile bei
Raumtemperatur eine feste Konsistenz aufweisen und auf eine zwischen 2 % und 20 %, vor-
zugsweise 10 %, Gber dem Schmelzpunkt liegende Temperatur erwdrmt werden, bevor sie der
das Losemittel und den Stabilisator bzw. das Geliermittel enthaltenden Mischung beigemengt
werden.

Ging man bisher davon aus, dass eine Erwdrmung des das Lésemittel und den Stabilisator
bzw. das Geliermittel enthaltenden Grundansatzes nach Maglichkeit zu vermeiden ist, um ein
Zerfallen des Endproduktes zu verhindern, haben Versuche der Anmelderin zu dem uberra-
schenden Ergebnis geflihrt, dass sich bei entsprechender Auswahl der Rohmaterialien und bei
Einhaltung bestimmter Temperatur- und Druckparameter die Erwadrmung des Grundansatzes
nicht nur nicht negativ auf die Standfestigkeit des Endproduktes auswirkt, sondern es zudem
ermoglicht, pflanzliche Fette, deren Schmelzpunkt bei etwa 40 °C oder knapp dariber liegt,
dem Grundansatz in flissiger Form beizumischen.

Gemal einem alternativen Ausfihrungsbeispiel der Erfindung ist also vorgesehen, dass die
pflanzlichen Fettanteile und die zumindest das Lésemittel und den Stabilisator bzw. das Gelier-
mittel enthaltende Mischung beim Vermengen eine tiber Raumtemperatur liegende Temperatur
aufweisen, wodurch das Dispergieren der pflanzlichen Fette im Grundansatz wesentlich erleich-
tert wird, was zu einer stark verbesserten Verteilung der Fettteilchen in der resultierenden Dis-
persion fihrt.

Dazu hat es sich gemaR einer bevorzugten Ausfiihrungsform der Erfindung als besonders
gunstig herausgestellt, wenn die pflanzlichen Fettanteile des Fetttragers, die im Wesentlichen,
vorzugsweise ausschlieBlich, von vorzugsweise nicht-laurischem Palmél gebildet sein konnen,
auf eine zwischen 2 % und 20 %, vorzugsweise 10 %, Uber dem Schmelzpunkt liegende Tem-
peratur erwarmt werden, bevor sie der das Losemittel und den Stabilisator bzw. das Geliermittel
enthaltenden Mischung beigemengt werden.
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Eine Grundidee der Erfindung besteht also darin, die flussigen pflanzlichen Fette und den das
Losemittel und den Stabilisator bzw. das Geliermittel enthaltenden Grundansatz bei annahernd
gleicher, ber Raumtemperatur liegender Temperatur zu vermischen, wodurch sich eine we-
sentlich feinere Verteilung der Fettteilchen in der resultierenden Dispersion ergibt. Als Lésemit-
tel wird in diesem Zusammenhang die Flussigkeit bezelchnet in der der Quellvorgang des
Stabilisators bzw. Geliermittels zumindest beginnt.

Dabei wird das Losemittel gemaf einer Ausfuhrungsvariante der Erfindung von Magermilch mit
einem Fettgehalt von weniger als 0,3 %, vorzugsweise weniger als 0,1 %, gebildet. Es ist aber
auch moglich, dass das Losemittel eine Mischung aus Wasser und Magermilchpulver bzw.
Magermilchkonzentrat ist, wobei in diesem speziellen Fall der Stabilisator bzw. das Geliermittel
vorzugsweise im erwarmten Wasser aufgelost wird, bevor das vorzugsweise fllissige Mager-
milchkonzentrat bzw. das Magermilchpulver in diese Wasser und Stabilisator bzw. Geliermittel
enthaltende Mischung eingeruhrt wird.

Ein weiteres Ausfiihrungsbeispiel, bei dem das Losemittel frei von tierischen Fetten ist, sieht
vor, Sojamilch als Losemittel fur das Geliermittel zu verwenden. In diesem Fall ist zu beachten,
dass die Sojamilch einen wesentlich hoheren Fettanteil als Magermilch aufweist, wodurch der
Fettanteil des Losemittels am Nahrungsmittel zwischen 1,5 % und 6 %, vorzugsweise zwischen
3 % und 4 %, liegt. Dadurch, dass der Fettanteil der Sojamilch am Endprodukt gemaf einem
bevorzugten Ausfiihrungsbeispiel der Erfindung bei ca. 3,5 % liegt, missen dem Grundansatz
weniger tierische und/oder pflanzliche Fettanteile zur Einstellung des Fettgehaltes des Endpro-
duktes beigemengt werden. ‘

Ebenso wie verschiedene Losungsmittel konnen auch verschiedene Stabilisatoren bzw. Ge-
liermittel zur Umsetzung des Erfindungsgedankens eingesetzt werden. Dabei sieht eine Ausfih-
rungsvariante der Erfindung vor, dass der Stabilisator bzw. das Geliermittel Gelatine ist. Versu-
che der Anmelderin haben ergeben, dass insbesondere bei der Verwendung von Gelatine als
Geliermittel der entsprechenden Auswahl und Kombination der Rohstoffe fur die. Gelatine eine
groRe Bedeutung zukommt, um sicherstellen zu konnen, dass die Gelatine ihre Quelleigen-
schaften beim Erwérmen des Grundansatzes nicht verliert. Als glinstig hat es sich dabei her-
ausgestellt, wenn die vorzugsweise granulatférmige Gelatine eine Kérnung zwischen 35 und
65 mesh, vorzugsweise 50 mesh, und/oder eine Gallertfestigkeit zwischen 200 und 250 Bloom-
gram, vorzugsweise 220 Bloomgram, aufweist und die Viskositat der Gelatine zwischen 34 und
46 Miliibar, vorzugsweise bei 41 Millibar liegt.

Ein weiteres Ausflihrungsbeispiel der Erfindung, welches wiederum darauf abzielt, das herzu-

stellende Nahrungsmittel moglichst frei von tierischen Produkten zu halten, sieht vor, dass der
Stabilisator bzw. das Geliermittel ausschlieflich pflanzliche Rohstoffe, vorzugsweise pflanzliche -
Hydrokolloide, beinhaltet. Ein geeigneter Stabilisator bzw. ein geeignetes Geliermittel kann

dabei eine Mischung von Carrageen, Cellulose sowie Pektin oder Konjac-Mehl sein, wobei es

sich zur Steigerung der Olaufnahmefahigkeit des Endproduktes beziehungsweise fir eine bes-

sere Wiedererlangung der schnittfahigen Konsistenz des Endproduktes nach dem Einwirken -
von Scherkraften als vorteilhaft herausgestellt hat, wenn der Stabilisator bzw. das Geliermittel
zusatzlich Alginat, vorzugsweise Sodium-Alginat, und/oder Guar-Gumml belnhaltet

Obwohl es durchaus denkbar ist, dass das Loésemittel und/oder der Stablllsator bzw. das Ge-
liermittel sowohl nicht-tierische als auch tierische Rohstoffe beinhalten, hat die Praxis gezeigt,
dass es fiir einen einfachen Herstellungsprozess sinnvoll ist, fir das Lésemittel und/oder den
Stabilisator bzw. das Geliermittel ausschlieflich nicht-tierische Rohstoffe oder ausschlieRlich
tierische Rohstoffe zu verwenden. Diese Trennung gilt jedoch nicht fur den das Losemittel und
das Geliermittel enthaltenden Grundansatz, das heifdt, es ergeben sich fir den Herstellungspro-
zess keine wesentlichen Nachteile, wenn ein tierisches Losemittel mit emem pflanzlichen Stabi-
lisator bzw. Geliermittel vermischt wird und umgekehrt.
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Unabhangig von der Art des verwendeten Losemittels und Stabilisators bzw. des Geliermittels
ist es gemal einem weiteren Ausfuhrungsbeispiel der Erfindung nach vorteilhaft, wenn die -
Loésemittel und Stabilisator bzw. Geliermittel enthaltende Mischung zwischen 15 und 45 Minu-
ten, vorzugsweise 25 und 30 Minuten, quellen gelassen wird, um eine innige Vermischung des
Stabilisators bzw. des Geliermittels mit dem Ldsemittel zu erzielen. Dabei sieht eine Ausfuh-
rungsvariante vor, dass der Stabilisator bzw. das Geliermittel in einem ersten Schritt in einem
Teil der Gesamtlésemittelmenge aufgeldst wird und dieser Mischung danach in einem zweiten
Schritt die restliche Losemittelmenge beigemischt wird bevor der Quelivorgang beginnt.

Es kommt also in erster Linie nicht darauf an, wie die Lésemittel und Stabilisator bzw. das Ge-
liermittel enthaltende Mischung hergestellt wird, wesentlich ist vielmehr, dass die Zeit- und
Temperaturparameter eingehalten werden, das heilt insbesondere der Quellvorgang des
Grundansatzes bei erhohter Temperatur, die gemal einem bevorzugten Ausflhrungsbeispiel
der Erfindung zwischen 10 °C und 35 °C, vorzugsweise bei etwa 20 °C, liegt, flihrt zu einem
Nahrungsmittel, welches einerseits mehrmals erwarmt und abgekuhit werden kann ohne zu
zerfallen und andererseits auch nach dem Einwirken von Scherkraften wieder schnittfahig wird.

Fur die vollstandige Aufldsung des Stabilisators bzw. Geliermittels hat es sich dabei als gunstig
herausgestellt, wenn die Losemittel (2, 2')-Stabilisator bzw. Geliermittel (1)-Mischung nach dem
Quellvorgang und vor dem Vermischen mit dem Fetttrager kurzfristig auf eine Gber 50 °C lie-
gende Temperatur, vorzugsweise auf 55 °C, erhitzt wnrd

Wie bereits erwahnt, hat es sich fiir einen einfachen Herstellungsprozess als vorteilhaft erwie-
sen, wenn beim Ldsemittel und beim Geliermittel keine Mischformen verwendet werden, das
heikt, sowohl das Geliermittel als auch das Losemittel beinhalten entweder ausschlief3lich

- tierische Rohstoffe oder ausschlieBlich nicht-tierische Rohstoffe. - Uberraschenderweise gilt

dieses Prinzip fir den Fetttrager nicht. So sieht zwar ein Ausflihrungsbeispiel des erfindungs-
gemaRen Verfahrens vor, dass der Fetttrager ausschliellich pflanzliche Fette, vorzugswelse
nicht-laurisches Palmél, beinhaltet.

Gemal einem anderen Ausfuhrungsbeispiel der Erfindung beinhaltet der Fetttrager aber auch
tierische Fette, vorzugsweise Rahm. Bevorzugterweise halten sich bei einem solchen gemisch-
ten Fetttrager die Anteile der tierischen und nicht-tierischen Fette in etwa die Waage, sodass
der Fetttrager ca.-50 % pflanzliche und ca. 50 % tierische Fette beinhaltet. Es ist aber auch
méglich, dass der Fetttrager zu mehr als 50 % aus pflanzlichen Fetten oder zu mehr als 50 %
aus tierischen Fetten besteht, jedoch sollte der Anteil der tierischen Fette am Fetttrager bei
einem gemischten Fetttréger Uber 20 %, vorzugsweise liber 35 %, liegen. Das Verhéltnis der
tierischen zu den pflanzlichen Fetten liegt beim erfindungsgemaRen Verfahren somit zwischen
1 bis 5 : 5 bis 1, vorzugsweise zwischen 1 bis 3 : 3 bis 1.

Bei gemischten Fetttragern kann eine Feinverteilung der tierischen Fettanteile im das Lésemittel
und den Stabilisator bzw. das Geliermittel enthaltenden Grundansatz gemaR einer weiteren
Ausfiihrungsform dann erreicht werden, wenn die tierischen Fette, vorzugsweise Rahm, der das
Lésemittel und den Stabilisator enthaltenden Mischung unter stédndigem Riuhren beigemengt
werden, vorzugsweise nach Beendigung des Quellvorgangs, wobei die Temperatur der tieri-
schen Fette, vorzugsweise Rahm, beim Vermischen mit der Losemittel-Stabilisator/Geliermittel-
Mischung bei ca. 5 °C liegen sollte.

Unabhéngig davon, ob der Fetttrager ausschlieBlich pflanzliche Fettanteile oder pflanzliche und
tierische Fettanteile beinhaltet, wird das Dispergieren der fllissigen pflanzlichen Fette in der
Losemittel-Stabilisator/Geliermittel-Mischung (wenn der Fetttrager keine tierischen Fettanteile
beinhaltet) bzw. in der Losemittel-Stabilisator/Geliermittel-tierische Fette-Mischung (wenn der
Fetttrager auch tierische Fette beinhaltet) dann erleichtert, wenn die Temperatur des jeweiligen:
Grundansatzes auf eine zwischen 2 % und 20 %, vorzugsweise 10 %, Uber dem Schmelzpunkt
der pflanzlichen Fettanteile liegende Temperatur eingestellt wird. Umgekehrt ist gemal einer
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weiteren Ausfihrungsform der Erfindung vorgesehen, dass die Temperatur der flissigen pflanz-
lichen Fette beim Einrtihren in die Losemittel-Stabilisator-Mischung bzw. Lésemittel-Stabilisator-
tierische-Fette-Mischung in etwa der Temperatur der Losemittel-Stabilisator-Mischung bzw.
Lésemittel-Stabilisator-tierische-Fette-Mischung entspricht. Das bedeutet fir den Fall, dass die
pflanzlichen Fette des Fetttragers von nicht-laurischem Palmél gebildet werden, dass sowohl
die Temperatur des Grundansatzes als auch die Temperatur des Palméles beim Einrthren in
den Grundansatz bei ca. 45 °C liegt.

Das Auflosen der flissigen pflanzlichen Fette im Grundansatz, kann beispielsweise unter star-
kem Ruihren, vorzugsweise mit 6.000 bis 8.000 U/min, beispielsweise mittels eines Homo-Jet-
Mixers erfolgen. Aber auch die Verwendung eines Homogenisators zum Dispergieren der flus-
sigen pflanzlichen Fette ist denkbar, wobei die Homogenisation vorzugsweise zweistufig erfol-
gen sollte.

Fir eine lange ungeklhlte Haltbarkeit des Endproduktes ist es besonders vorteilhaft, wenn die - -
Loésemittel-Stabilisator-Fetttrager-Mischung sterilisiert und homogenisiert wird, bevor sie in eine
Verpackung abgefullt wird, wobei zu Erzielung einer gleichmafigen Homogenisation vorgese-
hen ist, dass die Homogenisation bei einer Temperatur unter 80 °C, vorzugsweise zwischen
60 °C und 65 °C, vorzugsweise zweistufig erfolgt, wobei die erste Stufe der Homogenisation bei
einem Druck von etwa 120 bar und die zweite Stufe bei einem Druck von etwa 70 bar erfolgt.
Weiters sieht ein Ausfuhrungsbeispiel der Erfindung vor, die Mischung vor dem Abflllen in die
Verpackung, vorzugsweise vor dem Homogenisieren, bei einer tber 135 °C, vorzugsweise uber
140 °C liegenden Temperatur in einer UHT-Anlage zu sterilisieren. Eine derartige UHT-Anlage
kann beispielsweise einen Réhren- bzw. Plattenerhitzer oder aber auch eine Dampfstrahlpumpe
umfassen, wobei in zweiterem Fall die Mischung fiir ca. 6 sec auf eine tber 135 °C I|egende
Temperatur, vorzugsweise auf etwa 142 °C, erhitzt wird.

Um zu verhindern, dass es beim UHT-Prozess zu Ausflockungen kommen kann, ist gemafR
einem weiteren Ausfihrungsbeispiel der Erfindung vorgesehen, dass der pH-Wert der Mischung
vor dem Sterilisieren auf einen (ber 6, vorzugsweise zwischen 6,6 und 6,7, liegenden Wert
eingestellt wird. Diese Einstellung des pH-Wertes kann beispielsweise mlttels Natronlauge
(NaOH, 1 Teil Lauge 5 Teile Wasser) erfolgen.

Nachdem der pH-Wert kontrolliert bzw. auf den gewlinschten Wert eingestellt worden ist, hat es
sich als glinstig erwiesen, die Mischung vor dem Sterilisieren bzw. Homogenisieren zu filtern,
wobei Partikel mit einer KorngréRe Uber 15 mesh, vorzugsweise Uber 20 mesh, herausgefiltert
werden.

Nach dem Sterilisieren und Homogenisieren wird die Mischung vor dem Abfillen in die Verpa-
ckung gemaR einer weiteren Ausfuhrungsform der Erfindung in einen Steriltank gepumpt und
dort auf eine zwischen 20 °C und 35 °C, vorzugsweise zwischen 26 °C und 28 °C liegende
Temperatur gekihlt. In diesem Steriltank, der einen Doppelmantel zum Kihlen bzw. zum Er-
warmen aufweist, wird die Mischung bis zur Abfiillung, die vorzugsweise in einer aseptischen
Anlage durchgefiihrt und bei ca. 26 °C erfolgt, durch Rihren in Bewegung gehalten, um eine
Entmischung des Nahrungsmittels bzw. ein Absinken des Stabilisators bzw. Gehermlttels zu
vermeiden.

Gemal einem weiteren Aspekt der Erfindung soll ein nach dem erfindungsgemafien Verfahren
hergestelites Nahrungsmittel angegeben werden. Ein derartiges Nahrungsmittel, dessen pflanz-
liche Fettanteile einen Uber 35 °C liegenden Schmelzpunkt aufweisen und dessen Fettgehalt
bei ca. 15 % liegt, ist strukturirreversibel, was soviel bedeutet, dass es mehrmals erwarmt und
wieder abgekuhlt werden kann ohne zu zerfallen, das heiltt, die einmal ausgebildete Protein-
struktur geht auch dann nicht mehr verloren, wenn der Aggregatzustand des Nahrungsmittels
beispielsweise durch Einfluss von Warme verandert wird. Dieser Vorgang des Erwarmens und
Abkuhlens kann dabei beliebig oft wiederholt werden, das Nahrungsmittel weist nach dem
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Abklhlen immer wieder die ursprlingliche schnittfeste Konsistenz auf.

Weitere Versuche der Anmelderin haben gezeigt, dass ein mit dem erfindungsgemaflen Her-
stellungsverfahren produziertes Nahrungsmittel bis zu einem pH-Wert von etwa 3,7 sdurestabil
ist, wahrend vergleichbare Nahrungsmittel im ginstigsten Falle lediglich bis zu einem pH-Wert
von 4,5 bis 4,2 saurestabil sind, das heil3t, der Ausflockungspunkt liegt beim neuwertigen Nah-
rungsmittel wesentlich tiefer als bei herkdmmlichen Nahrungsmitteln, sodass sich ein weitaus
groReres Anwendungsgebiet fir nach dem erflndungsgemafsen Verfahren hergestellte Nah-
rungsmittel ergibt.

Dabei sieht ein erstes Ausflihrungsbeispiel eines neuartigen Nahrungsmittels, bei dem das
Losemittel von Sojamilch gebildet wird vor, dass der Fettanteil der Sojamilch am Nahrungsmittel
bei ca. 3,5 % liegt, wahrend der Fettanteil des Fetttragers bei ca. 11,5 % liegt. Wird das L6-
sungsmittel gemal einem anderen Ausfihrungsbeispiel der Erfindung von Magermilch gebildet,
liegt der Fettanteil des Fetttragers bei ca. 15 %.

Weitere Einzelheiten der Erfindung und der durch sie erzielten Vorteile ergeben sich aus der
nachstehenden Erlauterung des in der Zeichnung dargestelliten Ausflihrungsbeispiels. Darin

~zeigt die einzige Figur eine schematische Darstellung eines erfindungsgemaflen _Verfahren’sab-

laufes.

In einem ersten Schritt | wird das Geliermittel 1 mit einem Teil 2 der Gesamtlésemittelmenge in
einer Mischeinrichtung 3, beispielsweise in einem Jet-Mixer, vermischt. Beim gezeigten Ausfuh-
rungsbeispiel wird das Geliermittel 1 von Gelatine mit einer Korngréf3e von 50 mesh und einer
Galiertfestigkeit von 220 Bloomgram gebildet, wahrend als Losemittel Magermilch mit einem
Fettgehalt von 0,3 % zum Einsatz kommt. In der Mischeinrichtung 3 wird die Gesamtmenge des
Geliermittels 1 mit einem Teil 2 der Gesamtlésemittelmenge vermischt, wobei der Teil 2 der
Losemittelmenge auf einer Temperatur von ca. 5 °C gehalten wird.

Selbstverstandlich ware es auch moglich, die als Losemittel verwendete Magermilch durch mit
Wasser verdiinntes Magermilchkonzentrat zu erhalten. In diesem Fall wirde man das Geliermit-
tel 1 in einem Teil der Gesamtwassermenge auflésen und dieser Mischung vor dem Einbringen
des Magermilchkonzentrates die restlichen Wasserteile beimengen.

Nachdem der Stabilisator bzw. das Geliermittel 1 mit einem Teil 2 der Gesamtldésemittelmenge
in der Mischeinrichtung 3 vermischt worden ist, wird diese Mischung beispielsweise mittels einer
(nicht dargestellte) Pumpe in einen Mischtank 4 gepumpt, der als Stahltank mit einem Doppel-
mantel 6 ausgebildet sein kann und in dem eine Ruhreinrichtung 5 angeordnet ist, die sich mit
etwa 150 bis 200 U/min bewegt. In weiterer Folge (Schritt Il) wird im Mischtank 4 der Geliermit-
tel 1-Losemittel 2-Mischung die Restldsemittelmenge 2', die ebenfalls eine Temperatur von
etwa 5 °C aufweist, beigemengt. Die resultierende Mischung, die 100 % des Geliermittels 1 und
100 % des Losemittels 2, 2' enthélt, wird im Mischtank 4 unter stéandigem Ruhren ca. 25 bis
30 min bei einer zwischen 10 °C und 35 °C liegenden Temperatur quellen gelassen, wobei sich
das Rihrwerk 5 mit ca. 150 bis 200 U/min dreht (Schritt Iil).

Im nachsten Schritt IV wird die im Mischtank 4 befindliche Mischung aus Geliermittel 1 und
Losemittel 2, 2' kurzfristig auf 55 °C erwarmt. Diese Erwarmung kann beispielsweise mittels
durch den Doppelmantel 6 des Mischtankes 4 geflihrtem, heiRem Dampf erfolgen. Wahrend der
ganzen Zeit sollte die Mischung mittels des Rihrwerkes 5 in Bewegung gehalten werden, um
auf diese Weise eine Entmischung zu verhindern und ein vollstandiges Auflésen des Geliermit-
tels sicherzustellen.

Danach werden im Schritt V der Geliermittel 1 und Ldsemittel 2, 2' enthaltenden Mischung
tierische Fette 7 ebenfalls unter standigem Riuhren zugegeben. Beim dargestellten Ausfih-
rungsbeispiel werden diese tierischen Fette 7 von Rahm mit einem Fettgehalt zwischen 30 und
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50 % gebildet, wobei die Temperatur der tierischen Fette 7 beim Einrlihren ca. 5 °C betréagt.

Durch das Einruhren der ca. 5 °C kalten tierischen Fette 7 kihlt die Losemittel 2, 2'-Geliermittel
1-tierische Fette 7-Mischung auf eine unter 50 °C liegende Temperatur ab und wird im néchsten
Schritt VI in eine Homogenisationseinrichtung 8 gepumpt und dort, falls notwendig, auf eine
Temperatur von 45 °C eingestellt. Diese Temperatur von 45 °C liegt in etwa 10 % Gber dem
Schmelzpunkt der pflanzlichen Fette 9, welche im Schritt VI der in der Homogenisationseinrich-
tung 8 befindlichen Mischung beigemengt werden. Die Homogenisationseinrichtung 8 kann
dabei von einem Homo-Jet-Mixer, mit dem die pflanzlichen Fette 9 mit 6000 bis 8000 U/min
eingeriihrt werden kénnen, oder aber von einem herkémmlichen zweistufigen Homogenisator
mit den Druckstufen 80/60 gebildet sein. S

Eine Grundidee des erfindungsgemaRen Verfahrens besteht also darin, die pflanzlichen Fette 9
in flissiger Form einzurlihren, das heif’t, die pflanzlichen Fette 9 mussen beim Einrihren auf
eine Uber dem Schmelzpunkt der pflanzlichen Fette 9 liegende Temperatur erhitzt sein. Beim
gezeigten Ausfilhrungsbeispiel werden die pflanzlichen Fette 9 von nicht-laurischem Palmdl
gebildet, dessen Schmelzpunkt bei ca. 42 °C liegt. Das heil’t, das Palmdl wird auf ca. 45 °C
erhitzt, bevor es in die Geliermittel 1-Losemittel 2, 2'-tierische-Fette 7-Mischung, deren Tempe-
ratur ebenfalls bei 45 °C liegt, eingeriihrt wird. Nachdem die Mischung aus Geliermittel 1, L6-
semittel 2, 2' und Fetttrager 7, 9 in der Homogenisationseinrichtung 8 dispergiert wurde, wird
diese Mischung in den Haupttank 10 gepumpt, wo sie unter stédndigem Rihren mit 250 bis
350 U/min auf einer Temperatur von ca. 45 °C gehalten wird. In diesem Schritt VII wird der pH-
Wert der alle Rohstoffe 1, 2, 2', 7, 9 enthaltenden Mischung kontrolliert. Um Ausflockungén
beim anschlieRenden UHT-Prozess zu vermeiden, sollte der pH-Wert bei 6,6 bis 6,7 liegen. Ein
zu niedriger pH-Wert kann beispielsweise mit Natronlauge (NaOH 1 Teil Lauge 5 Teile Wasser)
korrigiert werden.

Im Schritt VIII wird die Mischung Uber einen Filter 9, der Partikel mit einer KorngroRe Gber
15 mesh, vorzugsweise Uber 20 mesh, herausfiltert, in eine UHT-Anlage 12 gepumpt. In der
UHT-Anlage 12 erfolgt im Schritt IX zur Erzielung einer grofien Haltbarkeit des Endproduktes
eine kurzfristige Erhitzung Uber 135 °C, vorzugsweise Uber 140 °C. Beim dargestellten Ausfih-
rungsbeispiel arbeitet die UHT-Anlage 12 nach dem Dampfsterilisationsverfahren, das heif}t, die
Mischung wird fur ca. 6 sec auf 142 °C erhitzt. Selbstverstandlich ware aber auch die Verwen-
dung von Platten- oder Réhrenerhitzern denkbar und zielfuhrend.

Im Anschluss daran wird die Mischung einer Kihleinrichtung 13 zugefiihrt, wo sie im Schritt X
auf eine zwischen 60 °C und 65 °C liegende Temperatur gekuhit wird. Von der Kuhlanlage 13
wird die Mischung in einen Homogenisator 14 gepumpt und dort im Schritt XI zweistufig homo-
genisiert, wobei die erste Stufe der Homogenisation bei einem Druck von etwa 120 bar und die
zweite Stufe bei einem Druck von etwa 70 bar erfolgt

Danach wird die Mischung in einen Steriltank 15, der ebenso wie der Mischtank 4 Gber einen
Doppelmantel 16 und ein Rihrwerk 17 verfigt, gepumpt. Im Steriltank 15 wird die Mischung im
Schritt Xil unter standigem Ruihren auf eine Temperatur zwischen 26 °C und 28 °C eingestellt,
bevor im Schritt X|lI eine vorzugsweise aseptische Abflillung bei etwa 26 °C in beispielsweise
aus Karton und/oder Papier bestehende mit Aluminium und/oder Kunststoff (Polyethylen) aus-
gekleidete Verpackungseinheiten 18 erfolgt. In weiterer Folge sollte im Kihlhaus ein rasches
Abkuhlen auf mindestens 15 °C durchgef(ihrt werden.

Das beschriebene Beispiel eines moglichen Herstellungsverfahrens ist selbstverstandlich nicht
in einschrankendem Sinne zu verstehen, sondern eben nur ein Beispiel von zahlreichen Még-
lichkeiten, den Erfindungsgedanken zu verwirklichen. Erfindungswesentlich ist jedenfalls die
Einhaltung der Temperaturparameter; insbesondere wahrend des Quellvorgangs des Grundan-
satzes sowie wahrend des Einruhrens der flissigen pflanzlichen Fette in den Grundansatz.
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Anspriiche:

1.

10.

11.

12.

Verfahren zur Herstellung eines einen Fetttrager, einen Stabilisator bzw. ein Geliermittel
und ein Loésemittel fur den Stabilisator bzw. das Geliermittel enthaltenden Nahrungsmittels,
wobei der Fetttrager pflanzliche Fettanteile beinhaltet, bei dem der Stabilisator bzw. das
Geliermittel im vorzugsweise erwarmten Losemittel aufgeldst wird und diese Mischung an-
schlieRend in erwdrmtem Zustand quellen gelassen wird, bevor dieser Mischung der Fett-
trager beigemengt wird, wobei die pflanzlichen Fettanteile des Fetttragers in flissiger Form
beigemischt werden, dadurch gekennzeichnet, dass die pflanzlichen Fettanteile (9) bei
Raumtemperatur eine feste Konsistenz aufweisen und auf eine zwischen 2 % und 20 %,
vorzugsweise 10 %, Uber dem Schmelzpunkt liegende Temperatur erwarmt werden, bevor
sie der das Losemittel (2, 2') und den Stabilisator bzw. das Geliermittel (1) enthaltenden
Mischung beigemengt werden.

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die pflanziichen Fettanteile (9)
und die zumindest das Losemittel (2, 2') und den Stabilisator bzw. das Geliermittel (1) ent-
haltende Mischung beim Vermengen eine Gber Raumtemperatur liegende Temperatur auf-
weisen.

Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, dass der Schmelzpunkt der
pflanzlichen Fettanteile (9) tiber 35 °C, vorzugsweise bei etwa 42 °C, liegt.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass die'pflanzli'- '
chen Fettanteile (9) des Fetttragers im Wesentlichen, vorzugsweise aUSSCh|Ief$|ICh von
Palmdl gebildet werden.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, dass als Lésemittel
(2, 2') Magermilch mit einem Fettgehalt von weniger als 0,3 %, vorzugsweise weniger als
0,1 %, verwendet wird.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, dass als Losemittel
(2, 2') eine Mischung aus Wasser und Magermilchpulver bzw. Magermilchkonzentrat ver-
wendet wird.

Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, dass der Stabilisator bzw. das Ge-
liermittel (1) im vorzugsweise erwarmten Wasser aufgeldst wird, bevor das vorzugsweise
flissige Magermilchkonzentrat bzw. das Magermilchpulver in diese Wasser und Stabilisa-
tor bzw. Geliermittel enthaltende Mischung eingerihrt wnrd

Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 4, dadurch gekennzelchnet dass als Losemittel
(2, 2"y Sojamilch verwendet wird.

Verfahren nach Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet, dass der Fettanteil des Lésemittels
(2, 2') am Nahrungsmittel zwischen 1,5 % und 6 %, vorzugsweise zwischen 3 % und 4 %,
liegt. '

Verfahren nach Anspruch 9, dadurch gekennzeichnet, dass der Fettanteil des Losemittels
(2, 2') bei ca. 3,5 % liegt.

Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 10, dadurch gekennzeichnet, dass als Stabili-
sator bzw. das Geliermittel (1) Gelatine verwendet wird.

Verfahren nach Anspruch 11, dadurch gekennzeichnet, dass die vorzugsweise granulat-
formige Gelatine eine Kornung zwischen 35 und 65 mesh, vorzugsweise 50 mesh,
und/oder eine Gallertfestigkeit zwischen 200 und 250 Bloomgram, vorzugsweise
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220 Bloomgram, aufweist.

Verfahren nach Anspruch 11 oder 12, dadurch gekennzeichnet, dass die Gelatine eine
Viskositat zwischen 34 und 46 Millibar, vorzugsweise 41 Millibar, aufweist.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 10, dadurch gekennzeichnet, dass der Stabili-
sator bzw. das Geliermittel (1) ausschlieBlich pflanzliche Rohstoffe, vorzugsweise pflanzli-
che Hydrokolloide, beinhaltet.

Verfahren nach Anspruch 14, dadurch gekennzeichnet, dass der Stabilisator bzw. das
Geliermittel (1) eine Mischung von Carrageen, Cellulose sowie Pektin oder Konjac-Mehl ist.

Verfahren nach Anspruch 15, dadurch gekennzeichnet, dass der Stabilisator bzw. das
Geliermittel (1) zusatzlich Alginat, vorzugsweise Sodium-Alginat, und/oder Guar-Gummi
beinhaltet.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 16, dadurch gekennzeichnet, dass die Losemit-
tel (2, 2') und Stabilisator bzw. Geliermittel (1) enthaltende Mischung zwischen 15 und .
45 Minuten, vorzugsweise 25 und 30 Minuten, quellen gelassen wird.

Verfahren nach Anspruch 17, dadurch gekennzeichnet, dass die Temperatur der Lésemit-
tel (2, 2') und Stabilisator bzw. Geliermittel (1) enthaltenden Mischung wahrend des Quell-
vorgangs zwischen 10 °C und 35 °C, vorzugsweise bei etwa 20 °C, liegt..

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 18, dadurch gekennzeichnet, dass der Stabili-
sator bzw. das Geliermittel in einem ersten Schritt in einem Teil der Gesamtldsemittelmen-
ge (2) aufgelost wird und dieser Mischung danach in einem zweiten Schritt die restliche
Losemittelmenge (2') beigemischt wird, bevor der Quellvorgang beginnt.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 19, dadurch gekennzeichnet, dass die Losemit-
tel (2, 2')-Stabilisator bzw. Geliermittel (1)-Mischung nach dem Quellvorgang und vor dem
Vermischen mit dem Fetttrager kurzfristig auf eine tiber 50 °C liegende Temperatur, vor-
zugsweise auf 55 °C, erhitzt wird.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 20, dadurch gekennzeichnet, dass der Fetttra-
ger tierische Fette (7) vorzugsweise Rahm, beinhaltet.

Verfahren nach Anspruch 21, dadurch gekennzeichnet, dass der Anteil der tierischen Fette
(7) am Fetttrager tUber 20 %, vorzugsweise uber 35 %, liegt.

Verfahren nach Ansprdch 21 oder 22, dadurch gekennzeichnet, dass der Fetttrager im
Wesentlichen 50 % pftanzliche und 50 % tierische Fette beinhaltet.

Verfahren nach Anspruch 21 bis 23, dadurch gekennzeichnet, dass die tierischen Fette (7),
vorzugsweise Rahm, der das Losemittel (2, 2) und den Stabilisator (1) enthaltenden Mi-
schung unter standigem Rihren beigemengt werden, vorzugsweise nach Beendigung des
Quellvorgangs, wobei die Temperatur der tierischen Fette (7) beim Vermischen mit der L&-
semittel-Stabilisator-Mischung bei ca. 5 °C liegt.

Verfahren nach Anspruch 1 bis 20, dadurch-gekennzeichnet, dass der Fetttrager aus-
schlieBlich pflanzliche Fette (9), vorzugsweise Palmdl, beinhaltet.

Verfahren nach einem der Anspriche 1 bis 25, dadurch gekennzeichnet, dass die Tempe-
ratur der Losemittel(2, 2')-Stabilisator(1)-Mischung bzw. der Ldsemittel(2, 2')-Stabilisa-
tor(1)-tierische Fette(7)-Mischung -vor dem Vermischen mit den flissigen pflanzlichen
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Fetten (9) auf eine zwischen 2 % und 20 %, vorzugsweise 10 %, Uber dem Schmelzpunkt
der pflanzlichen Fettanteile (9) liegende Temperatur eingestellt wird.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 26, dadurch gekennzeichnet, dass die Tempe-
ratur der flissigen pflanzlichen Fette (9) beim Einrihren in die Losemittel(2, 2)-Stabilisa-
tor(1)-Mischung bzw. Lésemittel(2, 2')-Stabilisator(1)-tierische Fette(7)-Mischung in etwa
der Temperatur der Losemittel(2, 2')-Stabilisator(1)-Mischung bzw. Losemittel (2, 2')-Stabili-
sator(1)-tierische Fette(7)-Mischung entspricht.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 27, dadurch gekennzeichnet, dass das Auflo-
sen der flissigen pflanzlichen Fette (9) in der Losemittel(2, 2')-Stabilisator(1)-Mischung
bzw. der Losemittel(2, 2')-Stabilisator(1)-tierische Fette(7)-Mischung unter starkem Rihren,
vorzugsweise mit 6000 bis 8000 U/min, beispielsweise mittels eines Homo-Jet-Mixers (8)
erfolgt.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 27, dadurch gekennzeichnet, dass das Aufl6-
sen der flissigen pflanzlichen Fette in der Losemittel(2, 2')-Stabilisator(1)-Mischung bzw.
Losemittel(2, 2')-Stabilisator(1)-tierische Fette(7)-Mischung in einem Homogenisator, vor-
zugsweise zweistufig, erfolgt. :

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 29, dadurch gekennzeichnet, dass die Lésemit-
tel(2, 2')-Stabilisator(1)-Fetttrager(7, 9)-Mischung stermSIert und homogenisiert wird, bevor
sie in eine Verpackung (18) abgefullt wird.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 30, dadurch gekennzeichnet, dass der pH-Wert
der Mischung vor dem Sterilisieren auf einen Uber 6, vorzugswelse zwischen 6,6 und 6,7,
liegenden Wert eingestellt W|rd

Verfahren nach Anspruch 31, dadurch gekennzeichnet, dass die Einstellung des pH-
Wertes mittels Natronlauge erfoligt. : :

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 32, dadurch gekennzeichnet, dass die Losemit-
tel(2, 2')-Stabilisator(1)-Fetttrager(7, 9)-Mischung vor dem Sterilisieren gefiltert wird.

Verfahren nach Anspruch 33, dadurch gekennzeichnet, dass Partikel mit einer Korngrofie
Uber 15 mesh, vorzugsweise Uber 20 mesh, herausgefiltert werden.

Verfahren nach einem der Anspriche 1 bis 34, dadurch gekennzeichnet, dass die Mi-
schung vor dem Abfiillen in die Verpackung, vorzugsweise vor dem Homogenisieren, bei
einer Uber 135 °C, vorzugsweise ber 140 °C liegenden Temperatur in einer UHT-Anlage
(12) sterilisiert wird.

Verfahren nach Anspruch 35, dadurch gekennzelchnet dass die UHT-Anlage (12) einen
Rohren- bzw. Plattenerhitzer umfasst.

Verfahren nach Anspruch 35, dadurch gekennzéichnet, dass die UHT-Anlage (12) eine
Dampfstrahlpumpe umfasst.

Verfahren nach Anspruch 37, dadurch gekennzeichnet, dass die Mischung fir ca. 6 Se-
kunden auf eine iber 135 °C liegende Temperatur, vorzugsweise auf 142 °C, erhitzt wird.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 38, dadurch gekennzeichnet, dass die Homo-
genisation bei einer Temperatur unter 80 °C, vorzugsweise zwischen 60 °C und 65 °C, vor-
zugsweise zweistufig, erfolgt.
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Verfahren nach Anspruch 38, dadurch gekennzeichnet, dass die erste Stufe der Homoge-
nisation bei einem Druck von etwa 120 bar und die zweite Stufe bei einem Druck von etwa
70 bar erfolgt.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 40, dadurch gekennzeichnet, dass die Mi-
schung vor dem Abfillen in die Verpackung (18) und nach dem Homogenisieren in einen
Steriltank (15) gepumpt wird und dort auf eine zwischen 20 °C und 35 °C, vorzugsweise
zwischen 26 °C und 28 °C liegende Temperatur gekihlt wird.

Verfahren nach einem der Anspriche 1 bis 41, dadurch gekennzeichnet, dass die Abfll-
lung bei ca. 26 °C erfolgt. »

Nahrungsmittel erhéltlich durch ein Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 42, dadurch
gekennzeichnet, dass es pflanzliche Fettanteile, deren Schmelzpunkt tber 35 °C liegt,
aufweist.

Nahrungsmittel nach Anspruch 43, dadurch gekennzeichnet, dass es Sojamilch enthalt,
wobei der Fettanteil der Sojamilch am Nahrungsmittel bei ca. 3,5 % liegt. .

Nahrungsmittel nach Anspruch 44, dadurch gekennzerchnet dass der Fettanteil des Fett-
tragers bei ca. 11,5 % liegt.

Nahrungsmittel nach Anspruch 43, dadurch gekennzeichnet, dass es Magermilch enthalt.

Nahrungsmittel nach Anspruch 46, dadurch gekennzeichnet, dass der Fettanteil des Fett-
tragers bei ca. 15 % liegt.

Nahrungsmittel nach einem der Anspriche 43 bis 47, dadurch gekennzeichnet, dass es
insgesamt einen Fettgehalt von etwa 15 % aufweist. :

Hiezu 1 Blatt Zeichnungen
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