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(67) Funktionelle Hydrolysate aus mikrobiellen EiweiRisolaten mit— einem Proteingehalt Giber
90Gew.-%, — einem Nukleinsauregehalt unter 2Gew.-%, — einem Lipidgehalt unter 1 Gew.-%,
— einer Suspendierbarkeit von 0-1%, — einer Schaumbarkeit, charakterisiert durch eine

~ Verschdumungszahl von 4 bis 7, '

'— einer Schaumstabilitat, charakterisiert durch eine Halbwertszeit von 10 bis 300min., — einer
Emulgierfahigkeit, charakterisiert durch eine Emulsionskapazitit von 300 bis 500 m| Ol/g Protein,
— einem Molekulargewicht zwischen 125000 und 100 Dalton, und daraus gewonnene Fraktionen
von EiweiBhydrolysaten werden aus mikrobiellen EiweiRstoffen nach Extraktion der

Nukleinsduren und Lipide durch enzymatische Hydrolyse erhalten. Die Hydrolysate eignen sich
als Nahrungsmittelzusatze.
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'Veffahren zur Herstellung eines funktionellen Hydrolysats
" aus mikrobiellen EiweiBisclaten |

AnWenduhgsgebiet-der Erfindung

Gegenstand der Erflndung ist ein Verfahren zur Herstellung
funktloneller EiweiBderivate aus mlkroblellen Proteinen,}
die zur Herstellung von Nahrungsmltteln verwendet werden '
konnen. '

’ Charakﬁeristik der bekannten technischen Lﬁsungenf

‘Die Herstellung von mikrobiellen Proteinen ist in vielen
Versffentlichangen bereits beschrieben worden. Ein besonders
vorteilhaftes Verfahren ist aus der DE~PS 2 633 451 bekannt,
bei dem eine proteinreiche Bakterlenzellmasse durch Ziichtung
von Bakterien des Stammes Methylomonas clara ATCC 31 226 in
einem Methanol enthaltenden Nihrmedium gewonnen wird. Aus
~dem so gewonnenen ‘Bicprotein laBt s1ch ein fir Nahrungsmit~
telzwecke geeignetes EiweiBisolat herstellen, in dem nach
~dem Verfahren der DE-AS 2 633 666 durch Extraktion mit einem
' besonderen Losungsmlttelge/mlsch der Llpld— und Nuclelnsaure-f
‘gehalt ‘erheblich reduzmert w1rd. Ohne die Vermlnderung des
in mlkroblell hergestellten Proteinen besonders ‘hohen Gehal—
-'tes an NUClelnsauren sind derartlpe Bloprotelne fiir Nahrungs-
mlttelzwecke, 1nsbesondere plv die menschllche Ernahruno,
nicht elnsetzbar, da. die Nucleinsduren im menschllchen Orgaw=
) nismus nicht vollstandlg abgebaut und Abbauprodukte nux in
:unzurelchendem MaBe ausgeschieden werden. Es kann deshalb
o zur Anreicherung von Nuclelnsaure»Abbauprodukten inm Organlsm



AP A 23 J/244 534 2 ,‘
61 539 1

mus kommen und dadurch konnen krankhafte Erschelnunoen - wie
Gicht - hervorgerufen werden. '

. Obwohl die nach dem Verfahren der DE-AS 2 633 666 gewonnenen
FiweiBisolate hochwertige Proteine sind, sind ihrem Einsatz
in'Nahrungsmitteln Grenzen gesetzt, weil ihre lebensmittel- _
technologischen Eigenséhaften noch hicbt'allen Anforderungen
‘geniigen. Von neuen 'EiweiBstoffen werden neben guten ernih-
rungsphysiclogischen Eigenschaften je nach dem vorgesehenen
Finsatzgebiet eine gute Lislichkeit oder ‘Suspendierbarkeits
eine hohe Schiumbarkeit und Schaumstabilitét sowie eine den
Jeweiligen Anspriichen genuvende Glblndefestlwkelt und Fmul-
sionskapazitit verlangt. Welche dieser funktionellen Elgen~
schaften vor allem bendtigt wird, hingt von der jeweils vor-
E gesehenén AnWendung des Proteins ab., Soll es beisplelsweise
zur Verbesserung der Eigenschaften einer Mayonnalse verwen-
- det werden, dann wird von ihm vor allem die Fahigkeit ver-
langt, Emulsionen stabilisieren zu kdnnen, Soll es dagegen
in einem Schaumgebsck wie einem Baiser angewendét werden,
dann wird man von einem dazu geeligneten EiwelB vor allem
hohe Schiumbarkeit und Schaumstabilitit verlangen. Ist da=
gegen sein Einsatz als Kaffeeaufheller geplant, dann ist es
neben der Emulslonskapazitat besonders wichtig, daB das Pi
” welB gut 16slich ist.

Un diesen vielf#dltigen Anforderungen gerecht zu werden, hat
es deshalb schon zahlreiche Vorschlige zur Modifizierung
von Proteinen gegeben. So sind aus der JP-0S Sho 536491 be-
reits zur Schaumbildung geeignete, wasserlSsliche FiweiB-

: jstoffe bekannt, dle durch proteolytlschen Abbau mlkrobiall
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hérgestellter Proteine gewonnen werden., Die so erhalteneﬁ

_ ElweiBstof¢e sollen auch zur Schaumbildung in Feuerlosch- _
mibteln und im Zement einsetzbar sein.

Aus der,GBAPS 2 043 651 ist -ein Verfahren zur Herstellung

" eines von Proteinen und Makropeptiden befreiteaniweiBhydro-
lysats durch Anwendung der Ultrafiltration bekannt, Dadurch
wird ein Gemisch von Peptiden niedrigen Molekulargewichtes
erhalten, das als diatebisches Lebensmittel eingesetzt wer-
den kann, Die Herstellung von funktionellen ElweiBbydrolysan
ten wird dort nicht beschrieben.

In der DE-0S 2 745 954 wird ein Verfahren zur Herstellung
~von funktionellem Protein beschrieben, bei dem ungereinigtes
naturllches Protein unterschiedlichen Ursprungs in wiBrigen
Medium bis zur Proteinfidllung erhitzt und das ausgefallte
" und abgetrennte Protein dann mit proteolytischen Enzymen be-
handelt wird. Das erhaltene EiweiBhydrolysat soll keinen
‘bitteren Geschmack aufweisen und sich vor allem durch eine
gute Wasserloslichkeit und Wirmestabilitit iiber einen weiten
pH-Bereich auszeichnen. Soweit mikrobielle Proteine eihge—
setzt werden, werden als Ausgangsprodukte lediglich Hefen,
jedoch keine Bakterien genannt. Den gewonnenen Eiweifpro-
dukten werden zZwar generell funktionelle Elgenschaften zuge-
schrieben, diese Eigenschaften aber nicht genauer charakte-

- risiert und auch nicht darselegt, welche Anwendungsméglich-

keiten sich auf Grund spezieller funktloneller Elgenschaf-
ten ergeben.
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Ziel der Erfindung ist die Bereitstellung ernihrungsphysio-
logisch hochwertiger und geschmacklich sinwandfreier HiweiB-
 hydrolysate, die auf Grund ihrer spezifischen lebensmittel-
technologischen ElgenSChaften in der Lage sind, ganz spe-
zielle Funktlonen bei der Verarbeitung zZl hochwertlwen Nahe
‘ 'runosmitteln zu dbernebmen. . «

'-lDarlegung des Wesens der Erfwndugg

. Der Erfindung 1195% dle Aufgabe zugrunde, ein Eiwelﬂhydroly~

sat mit den gBWunschten Elgenschaften herzustellen auf der

: Grundlaoe von mlkroblellan BiweiBstoffen, wie sie z, B. mnach

dem Verfahren der DE-PS 2 633 451 oder anderen Verfahren zu-

: ganollch sind, in Geaen Mlkroorvanlsmen ZUY Prote;nbllduno
elnoesetzt werden° o ’

Dlese Aufgabe konnte erfindungsgemaﬁ in ‘seiner breitesten
Ausgestaltung durch ein universell anwendbares, funktionel-
les EiweiBhydrolysat geldst werden, das aus mlkrobiallen
-ElwelBlsolaten hergestellt 1st und -

-’elnén Proteinoebalb von ﬁber 20 Gew.»%

—‘elnen Nuclelnsauravehalt unter 2 Gew.-m,

- einen Lipidgehalt unter 1 Gew.y - .

- eine Suspendlerbarkeit von 80 bis 100 %,

‘- eine Schaumbarkeit, charakterisiert durch eine Ver—
schaumunoszabl von 4 bis 7,

- eine Schaumstabilitdt, cbarakterlslert durch eine Halb-
wertszeit von 10 bis 300 min,
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" - eine Fmulgierfihigkeit, charakterisiert durch eine Emul-
' sionskapazitit von 300 bis 500 ml 0l/g Protein und -
- ein Molekularsewicht zwischen 125 000 und 100 Dalton

aufweiste

Die vorstehend genannte Kombination wichtiger lebensmittel-
‘technologlscher Eigenschaften, unter denen insbesondere die
gute Schiumbarkeit und uchaumstabilltat bei gleichzeitig
hoher Emulglerfahlgkelt hervorzuheben sind, gibt dem. Fach»
mann sofort einen ersten Hinweis auf mB@liche'Einsatzgebiete
derartiger Elwelﬁhydrolysate. Immer dann, wenn Nahrungsmittel
eine aufvelockerte Struktur haben sollen, glelchze1t1g aber
wasserlosliche und fettldsliche Bestandteile enthalten, wie es
z. B. bei Desserts, Back- und Teigwaren und Imitationskisen
der Fall ist, wird durch den Zusatz der vorstehend genann-
ten EiweiBhydrolysate nicht nur eine ernshrungsphysiologi-
sche Verbesserung erreicht, sondern auch die technologische
Verarbeitung der Nahrungsmittel erleichtert.,

Is gibt jedoch viele 1ebensm1tte1+ecbnolovlsche Problemstel»
lungen, die mit einem derartigen universellen Elwelﬁhydroly—
'sat nicht mehr geldst werden kdnnen. So gibt es beisplels-
'weise Einsatzgebiete, in denen an die Schiumbarkeit und
-Schaumstabllltat noch wesentlich hohers Anforderungen ge=

" stellt werden, wobeil Jedoch eine gute Emulgierfahlgke1t we-
~niger verlanét wird. Hlerbel ist z. B. an schaumige Zucker-
‘waren wie Baisers, schaumiges Speiseeis, Dessertspeisen und
ghnliches zu denken. Demgegeniiber stehen auf anderen Ein-

'.]_satzgebieten die Forderungen nach einer bohen Emulgisrfahig-
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’keit;im Vordergrund. Hierbei sind z. B. bestimmte Wurstwaren,
Kiseprodukte, Konditoreiwaren, Cremes, aber auch Mayonnaise
und Salatsaucen oder andere Fettzubereitungen zu erwihnen.

Dlese Aufgaben konnten nun durch bestlmmte Fraktionen des
vorstehend genannten Eiwelﬁhydrolysats geldst werden,

Erflndunwsgegenstand ist deshalb auch eine Fraktion des
 funktionellen EiweiBhydrolysats der oben beschriebenen Art,
die sich bei sonst gleichen Eigenschaften von diesen darin
 unterscheidet, dal es ' '

- eine Losllchkeit von 100 % ‘

- eine Schaumbarkelt, charakterisiert durch eine VQTSGhau"

~ mungszahl von 9 bis 16, :

-« eine Schaumstabilitét, charakterlslert durch eine Halbe

~ wertszeit von 20 bis 120 min, -

- eine Emulgierfahigkeit, charakter1s1ert durch eine Emul-
sionskapazitdt von 30 bis 60 ml 01/g Protein und

- ein Molekulargewicht zwischen 5000 und 100 Dalton

aufweist.

Bei dieser Eigenschaftskombination f811lt neben der guten
Loslichkeit vor allem die hervorragende Schéumbarkelt auf,
wihrend die Emulgierfshigkeit nicht stark ausgeprigt iste

Ein anderes Eigenschaftsbild zeigt jedoch eine andere Frak-
tion des funktionellen EiweiBhydrolysats der oben beschrie-
benen Art, die bei sonst gleichen Figenschaften sich dadurch
auszeichnet, da | o o
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- eine Suspendierbarkeit von 70 bis 90 %,

- eine Schéumbarkeit, charakterisiert durch eine Ver-—
 schiumungszahl von 1 bis 3,

- eine Schaumstabllitat charakter131ert durch eine
 Halbwertszeit von 2 bis 1000 min,

'-»elne Emulglerfahigkelt charakterisiert durch eine
: Emu151onskapaz1tat von 400 bls 800 ml Gl/g Proteln

und SRR
- ein Molekularvew1cht zw1schen 125 000 und 5000 Dalbon j3"
"gefunden wird. - .

,"Diese Fraktlon zeichnet 81ch also durch eine besonders hohe.
'Emulgierfahivkeit aus. : : -

Das vorstehend an erster Stelle venannte, unlvnrsell ein-
setzbare funktionelle ElweiBhydrolysat wird dadurch gewon~
" nen, daB ein mlkrobleller EiweiBstoff, vorzugswelse aus

’ Bakterlen, insbesondere aus Methylomonas clara ATCC 31 226
gewonnenes Protein,'zunachst einer Extraktlonsbehandlung
zur Verminderung seines Nucleinsdure- und seines Llpidvem
‘haltes unterworfen wird und anschlteBend durch die Finwir-
kung einer oder mehrerer Endoproteasen hydrolytisch abge-
 baut wird. Die fiir den Einsatz der erfindungsgemdfen funk-
- tionellen EiweiBisolate als Nahrungsmittel wesentliche Ver-

-‘,minderung des Nucleinssure- und Lipidgehaltes der Protein~

masse kann zwar. nach einer Reihe verschiedener Verfahren
durchwefuhrt werden, die in der Regel durch einen alkali-
‘'schen AufschluBl des Zellmater;al gekennzeichnet sind. Allen
diesen Verfahren ist jedoch die aus der DE-AS 2 633 666 be-
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kannte Verfahrensweise vorzuziehen, bei der das Zellmaterial
‘zundchst mit einer weitgehend bis vollig wasserfreien Ex-—
 graktionsmischung aus einem Alkohol wie Methanol und Ammo-
“niak und anschlieBend mit Wasser behandelt wird. Diese Metho-
de ist wesentlich schonender als alle anderen Verfahren,
verhlndert einen Abbau oder eine Schidigung des. Proteins

und fiihrt schon nach einer sehr kurzen Ean1rkunDszeit Zn
einer fast vollstandlven Entfernung der Lipide und der- Nucle-
ins3uren.’

' Zu der so gewonnenen Protexnmasse wird zur Hydrolyse zweck-
maﬂlg sunichst steril gefiltertes Trinkwasser gegeben, bls
ein Trockensubstanzgehalt zwischen 10 und 20 Gew.=~% er—
reicht ist. Der pH=Wert der Suspension wmrd,zweckmaﬁxg nit
verdinnter NaOH, auf den fiir die Wirkung der zum Einsatz

‘.}kommenden Protease optlmalen pH-Wert eingestellt, der im

allvemelnen zwischen 7,0 und 8,0 liegt. Zu der Suspensxon
w1rd dann bei einer Temperatur zwischen 30 und 50 % aie
'Protease zugeveben,‘wobei das Gewichtsverhdltnis Enzym/
Substrat zw1schen 1 ¢ 500 und 1 s 1000 1leven s0ll.

'Die Z 0 Elnsatz kommenden Enzyme gind Endoproteasen, deren
-pH—Optimum vorzugsweise im neutralen Bereich liegt. Zur Er-
21elung gines veschmackllch guten ElwelBhydrolysats, das

o frel von' Jedem bitteren Geschmack ist, haben sich vor allem
"die Proteasen Alkalase 0,6 L, Corolase S 50, Trypsin PTN

"53 0 s und OC-Chymotryp31n sowme Mlschunwen dieser Enzyme.

Do ‘besonders bewabrto

T“  W§brena:de?-etwa ﬂ5_bis o40 min dauernden Proteolyse wird
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die Temperatur des Ansatzes konstant gehalten. Dabel ver-
schiebt sich der pH-Wert der Suspension langsam in den sau--
ren Bereich. Es ist deshalb erforderlich, durch sténdige
Nachdosierung von Alkali, insbesondere verdimnter Natron-
lauge, dafiir zu sorgen, daB8 der pH-Wert erbalten blelbt

der fiir die Wirkung des Enzyms optimal ist.

Nach dem Ende der Inkubation wird der Ansatz zur Tnaktivie-
rung des Enzyms erhitzt, vorzugsweise etwa 5 min auf 80 °c,
Das so erhaltens Hydrolysat kann direkt dem Trocknungsvor-
gang zugefiilhrt cder durch Fraktionierung weiter zerlegt
werden, um FiweiBhydrolysate mit hochspezifischen Eigen-—
schaften zu erhalten. Die einfachsbte Moglichkeit zur Weiferw
bearbeitung des vorstehend beschriebenen EiweiBhydrolysats
besteht darin, dal besonders hochmolekulare, nicht-suspen—
dierbare Partikelechen mittels eines Separators abgetrennt
werden., Das dann erhaltene Produkt hat dann zwar alle iibri-
 gen Eigenschaften des urspriinglichen Eiweiﬁhydrolysates,
zeichnet sich aber durch eine 100%ige Suspendierbarkéit aus.
Im allgemeihen'mus die durch den,Separator‘gewonnene Dinn-
phase jedoch durch Fraktionierung noch weiter zerlegt wer-
den, ’ '

Zur Auftrennung der Separatordiinnphase eignet sich vor allem
- die Ultraflltratlon, wobei ein Plattenfilter oder Hohlfasern
mit einer AusschluBgrenze von 80,000 bis 100. 000 Dalbon zur
- Anwendung kommen. Hiserdurch wird eine Tremnung in eine
klarlésliche, niedermolekulare Fraktion, das Permeat, und

in eine triibsuspendierbare, hochmolekulare Fraktion, das
Retenat, erreicht. Das Permeat der Ultrafiltration ist ein
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‘1fk1ar wasserlosllches Peptldgemlscb mlt einer Molekularge- P
’ 1chtsve:r~te;1.1.‘111{3 ZWlehen 100 und 5000 Dalton. LS igt leicht

v vverdau11ch und elgnet sich aus diesem Grund auch sehr gut
-~ sowohl zur EiweiBanrelcherung f1u531ger Nahrunosmlttel als

7.auch zur enteralen Ernahrung frisch operlerter Patienten.

Besonders bemerkenswert beziiglich der funktionellen Elgenn
‘schaften dieser Fraktion ist ‘aber, daf die schon im nicht- .
'~fraktionlerten Eiweiﬁhydrolysat vorhandenen Schiumung s-und
"*Schaumstablllsleruncselvenschaften in dieser niedermoleku~
laren Fraktlon konzentrlert sind. |

Dage”en stellt das Retenat der Ultraflltratlon eine trube
Suspen91on dar, die nach Trocknung zgut im Wasser. suspen-
diert werden kann. Diese Fraktion zeigt sehr r>~ute Emule
51onsstabllisxerunguelwengchaften und kann deshalb als Emul-
gator in fettrelchen Lebensmitteln Einsatz finden, AuBerdem
zelgt dlese Fraktion auopebracte v1sk051tatsernohende Eigen-
“schaften, die ihre Anwendung als Verdickungsmitvtel bei der
Herstellung und Zubereltuno yon. Lebensmltteln ermovllchene

Eine besonders elnfache raktibnieruno des durch Proteblyse
,erhaltenen Hydrolysats 1st nit Hilfe eines Membranreaktors
: mowllch. Hierbei ist es nsmlich nicht mehr erforderlich,
 das Hydrolysat vor der Fraktionierung zu isolieren, sondern
schon wahrend der Hydrolyse wird die niedermolekulare Frak-
‘tlon standlg abgetrennt, wihrend die hohermolekularen An-
‘teile als Retenat im Reaktor verblelben. ‘
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Die nachfolgenden Beispiele erlautern die Hersbellung, Aus-
- priifung und Anwendung der erflndunosvemaﬁen Elwelﬁhydroly- ‘
sate. Prozentangaben beziehen 51ch auf das Gewxcht, sofern
nichts anderes angegeben ist. .

Als Proteinisolat wurde ein Produkt gemaB der DEePS
2 633 451 Beispiel 2, elnoesetzt.

Beigpiel 1
400 vimikrobielleq Proteinisolat, dessen Nucléinsau*e- und
,Lip1d$eba1t nach dem Veriahren der DE-AS 2 633 666 vermin-
; dert woxrden s1nd, erden in 900 ml Wasser suspendlert und
‘der pﬁ-&ert durch Zugabe von 4 N NaOH auf 3,0, elnoestellt.
Die Suspension wird auf 45 C vorinkubiert und nit 0,5 ml
5 _A1ka1as¢ 0.6 L versetzt und 15 min unter Ruhren bei 45 °c
~inkubiert. Zur Inaktivier*ng des Enzyms wird der Ansatz

5 min auf 20 O¢ erhitzt, der pH-Wert auf 7,0 elngestellt und

-'d1e Suspension getrocknet.
g BeiSpiel 2

100 g mikrobielles Proteinisolat, dessen Nucleinssure- und
Fettgéhalt nach:dem Verfahren der DE-AS 2 633 666 vermindert
 worden sind, werden in 900 ml Wasser suspendiert und der
pH=Wert durch Zugabe von 4 N NaOH auf 8,0 elnoestellt. Die
buspen51on wird auf 45 °¢ vorinkubiert und nit 100 mg Trypsin
PTN 3.0 S (Fa. Nova) versetzt und bei konstanten pH~Bedin-
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~ gungen 4 h unter Rithren bei 45 C inkubiert. Zur Inaktlvie—
rung des Enzyms wird der Ansatz 5 min auf 80 °cC erhitzt, der

- pH-Wert auf 7,0 eingestellt und die Suspension getrocknet.

Beisgiellﬁ

‘Es wird wie im Beispiel 2 vorgegangen, jedoch die Proteolyse
durch Zusatz von 150 mg Trypsin/Chymotrypsin 2/1S (Fa. Novo)
- durchgefiihrt, dann aber wie in Belspiel 2 weitergearbeitet,

Beigpiel 4

Dag in Beispiel 2 gewonnene Hydrolysat wird vor der Trock-

nung einer Ultrafiltration an elnem Hollow—Fiber»Ultra—

flltratlonssysfem mit Patronen einer AusschluBgre nze von

~ 100 000 Dalton (E1P 100) unterworfen. Retenat und Permeat
~ werden getrennt gesammelt und vetroc&net.

Boispiel 5

1 kg mikrobielles Proteinisolat, dessen Nukleinsdure- und
Fettgehalt gems? dem Verfahren der DE-AS 2 633 666 vermin-
}dert worden sind, werden in 9 1 Wasser suspendiert und der
pH~-Wert durch Zugabe von 4 N NaOH auf 8,0 elngesbellt. Die
: Suspension wird in einem Enzymreaktor auf 45 °¢ vorinkubiert
und mit 1 g Trypsin PTN 3,0 S (Fa. Novo) versetzt und unter
konstanten Temperatur- und pH-Bedingungen unter Rihren in-
_ kubiert, Nach 30 min Inkubationszeit wird eine externe Um-
vwélzung‘des Inkubationsansatzes iiber ein Hollow-Fiber-Ultra-
}ffiltrationSSYStem mit Patronen der AusschluBgrenze 5000
~ Dalton (H 10 P5) in Betrieb genommen, das Retenat dem Enzym-
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:reaktor ruckgefuhrt und das Flilssigkeitsvolumen mit vhsser '
korriﬂiert. Das Permeat wmrd gesammelt und getrocknet.»_ ’

:Nach Beendlgung der Inkubatlonszeit wird das Enzym im Enzym-'
- reaktor durch H:.tzebehandluno (5 m1n/80 C) 1nakt1v1ert und
_‘das Retenat getrocknet. |

"Beisgiel 6

Die nach den Beispielen 1 bis 5 gewonhenen mikrobiellen Pro-
' telnhydrolysate wurde auf ihre Losllchkeltseloenschaften ge-
pruft° . o

100 ml einer 10—m-Su5pension werden auf den gewlinschten pH-
Wert eingestellt (HCl/NaOH), kurz homovenisiert und in einem
_vorvewogenen Zentrifugenglas bei 1500 g zentrlfuglert. Der
Uberstand wird abdekantiert und das Sediment bei 100 °c bis
zur Gewichtskonstanz getrocknet., Das. Glas mit Ruckutand w1rd
ausgewogen und die Ldslichkeit berechnet.

Produkte aus Fraktion Léslichkeit (%) bei pH
: 3,6 5,0 7,40

Beispiel 1 = - 8 8 . 97
Beispiel 2 = - %0 N
‘Beispiel 3 = = 8 - W - 98
Beispiel 4 = DPermeat 100 100 100
- Retenat 91 . 68 9

" Beispiel 5  Permeat 100 100 100
’ " Retenat = 73 70 91
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Die nach den Beispielen 1 bis 5 gewonnenen Proteinhydrolysa-
te wurden auf 1hre Schaumunoselvenschaften gepruft'

25 ‘ml elner 5-%-Suspension werden auf den gewunschten pH~

_ Wert elnuestellt (HCl/NaOH) und in einem 500 ml MeBzylinder
~ mit einem Labor-Bomogenisator ("Ultraturrax" Typ T 45) iiber
_1 min verschaumt. Es wurden bestlmmt.. :

Verschiumumgszahl: Schaumvolumen (ml)
R Ausgangsvolumen (m1)

(in Anlehnung an- Lln, M. Je Y., Humbert, B, S.. J. Food
- Sci. 39, 368 (1974))

,_Scbaumhalbwertszelt. Zeltspanne, bis 50 Vol.~-% der Ausvang
16sung w1eder aus dem Schaum ausgetren

ten sind.

‘(ln Anlehnung an. Satterlee L. D.; Zachariah, N, Y., Levin,
E.: J. Food Sei. 38, 268 (1973)).
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Beispiel 8 -

" Die nach den Beispielen 1 bis 5 gewomnenen Proteinhydroly-
sate wurden auf ihre Emulgierfihigkeit geprift:

20 ml Produktlssung (10, 5, 1 bzw. 0,5 %) wurden auf den
gewinschten pH-Wert eingestellt (HC1/NaOH) und mit 60 bis

80 ml Sonnenblumendl mit Hilfe eines Labor-Homogenisators
("Ultraturrax",‘Typ 18-40) emulgiert. Die Bewertung der ent-
stehenden Emulsion erfolgbe in Anlehnung an Aoki, H.; Naga-
mori, N.: Nippon Shokulin Kogyo Gakkaishi 27 (11),' 550
(1980) durch Bestimmung der Viskositat (Viskotester Hazke
VT 181). | -

Die Bmulsionskapazitét ist definiert als ml 01/g Protein
(Kinsella, J. E.: Critical Reviews in Food Science‘and

Nutrition 4, 219 (1976) ¢

Produkte aus Fraktion Emulsionskapa- ( ml 01

zitdt T Protein )

_ pHS pH 7
Beispiel 1 - 300 500
Beispiel 2 - 500 500

Beispiel 3 - 1300 : 300
Beispiel 4 Permeat 60 60
o Retenat 800 | 600
Beispiel 5 Permeat' 60 : 30

Retenat 600 o 400
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Die Molekulargewichtsbestimmungen in den Produkten aus den
- Beispielen 1 bis 3 und den Retenaten aus Beisplel 4 und 5
erfolgen iiber Gelchromatographie an (R)Sephadex G 100 in
einem 48 % Harnstoff und 0,1 % Natrium-laurylsulfat enthal-
'tenden‘Ammoniumacetat-Puffer von pH 7,4.

Produkt aus  Fraktion Molekulargewicht

Beispiel 1 - 100 - 425 000 Dalton
' Beispiel 2 - 100 = 125 000 Dalton
Beispiel 3 - 100 - 4125 000 Dalton
Beigpiel 4  Retenat 5000 - 425 000 Dalton

~ Beispiel 5 Retenat = 5000 - 125 000 Dalton

Beispiel 10

Die Molekulargewichtsbestimmung der Permeate aus Beispiel
4 und 5 erfolgte iiber Gelchromatographie an SEPHADEX G 50
und G 25 in 0,01 M Na-icetat Puffer pH 7,0. Die Permeate
sind durch ein Molgewich® zwischen 100 und 5000 Dalton
charakterisiert.

Beigpiel 11

Von dem aus den Beispielen 4 und 5 gewonnenen Permeat der
Membranfiltration wird eine 10 bis 15-%-(g/g)=-Lisuns in
Wasser hergestellt,

50 ml dieser Losung werden mit einem Haushaltsmixer zu einer
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steifen Schaummasse verschlagen und portionsweise 100 g Pu-
derzucker und 5 g Vanillezucker untergearbeitet. Die Schaum-

- maqoe wird mit elner Uahnesprluze geformt und 75 min bel
120 C_verbacken.

Die 50 erhaltenen Baisers zeichnen sich durch gleichmilBige
feinporige Struktur und arttypischen Geschmack aus.

Beispiel 12

_an dem aus den Beispielen 4 und 5 gewonnenen Retenat der
Membranflltration wird eine 1 bis 2=%~{g/g)-Losunz in Wasser
hergestellt.

15 ml dieser Lisung werden mit einem halben Teeldffel Salz,
4 Tropfen Essiz und einem halben Teeldffel Senf verrihrt
und dann portlonowelse insgesamt 125 ml Pflanzendl unter
otaﬂkem Rithren mit einem Haushaltsmixer elngearbeluet.

Dieiso'gewonnene Salatmayonnaise ist eine vdllig homogene
Fmulsion mit hoher Stabilitét ohne nachteilige sensorische
Eigenschaften.
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Erfindungsanspruch

"1« Verfahren zur Herstellung eines funktionellen iydrolysats

aus mikrobiellen BiweiBisolaten, das
- einen Proteingehalt lber 90 Gew.-i%,

-~ einen Nukleins8uregehalt unter 2 Gew,.=%,

2e

3--

4o

- einen Lipidgehalt unter 1 Gew.-=%,

- eine Suspendierbarkeit von 80 bis 100 %,

- eine Schdumbarkeit, charakterisiert durch eine
Verschiumungszahl von 4 bis 7,

- eine Schaumstabllité&t, charakterisiert durch eine

Halbwertszeit von 10 bis 300 min,

- = eine BEmulgierfihiskeit, charakterisiert durch eine

Imulsionskapazitd: von 300 bis 500 ml Ul/g Protein,
- ein Molekulargewichi zwischen 125 ooo und 100 balton

aufweilst, gekennzelchnet dadurch, dafl ein mikrobiel=-
I 3

ler Eiweilstoff einer IExtrakitionsbehandlung szur Vermine
derung seines iukleinsiure- und seines Lipidrehaltes un-

terwerfon und dann einer enzymatischen Hydrolyse durch

eine oder mehrere iudoproteasen unterworfen und gege~
benenfalls das Hydrolysat in PFraktionen aufgotrennt wird.

Verfahren nach Punks 1, gekemnzeichnet dadurch, dall als
pndoproteasen Trypsin allein oder im Gemisch mit anderen
Endoproteasen eingesetzt wird,

Verfahren nach Punkt 1, gekennzeichnet dadurch, daf zur
zweistufigen Extraktionsbehandlung die Ldsungemitiel

Methanol/Ammoniak und Wasser eingesctzt werden.

Verfahren zur Herstellung von Fraktionen des ilvdrolysats
gemdl Punkt 1, gekennzeichnet dadurch, daf man das
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_Hydrolysat durch.Ultrufiltratiqn auftrennt, wobel man

De

als Permeat eine Ifraktion erhdlt, die bel sonst glelchen

- eine Schaumstabilitét, charakterisiert durch eine
' Halbwertszeit von 20 bis 120 min,
~ eine Emulgierfélgieit, charakterisiert durch eine
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Bigenschaliten wie das dort genannte Hydrolysat

- eine LUslichkelt von 100 W%,

- eine Schiumbarkeit, charakteristiert durch cine Ver-
schiumungszahl vor. 9 bis 16,

Emulsionskapezités von 30 bis 60 ml Ul/g Protein,

- ein HMolekulargewicht zwischen 5000 und 100 Daton,

und als Retenat einc irekblon, die bel sonst gleichen

Eigenschaften wie das dort genannte Hydrolysat

- eine Suspendierbarkeit von 70 bis 90 %,

- eine Schiumbarkeis, charakterisiert durch eine
Verschiumungszahl von 1 bis 3,

= eine Schaumstabilitiéit, charakterisiert durch ein

Halbwertszeit von 2 bis 1000 min,
- eire Fmulgierfihigkeit, charakterisiert durch eine
Emulsicnskepazitét von 400 bis 800 ml Ul/g Protein,

'~ ein Kolekulatgewicht zwischen 125 000 und 5000 Dalton

aufwelst.

Verfahren nach Punktv 4, gekennzeicimet dadurch, dab
man cas Hydrolysat ohne Isolierung mit Hilfe eines Meum-
branreaktors fraktioniert.
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