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Verfahren zur Herstellung von BiweiB=Partialhvdrolysatsn

Anwendungsgebiet der Erfindung

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von
EiweiB~Partialhydrolysaten, dis zur Aromatisierung von
Lebensmitteln sowie zur Herstellung von Suppen, Sofen,
Brithen, Speisewlirzen, Wirzfliissigkeiten und Fleischarcma-
konzentraten bestimmt sind,

Charaktsristik der bekannten technischen Losungen

Die Hewrstellung von EiwelShydrolysaten filr dis menschliche
Erndhrung ber den Weg der salzsauren Hydrolyse ist in der
‘Praxis seit langem bekannt.

Eine zusammenfassende Darstellung zur Herstellung und
Applikation von EiweiBhydrolysaten geben u.a. Prendergast,
K. (Food Trade Review 44(1974)1, S. 14) sowie Konrad, G.
u., Lieske, B, (Lebensmittelindustrie 26(1979)10, S. 445).
Die im industriellen MaBstab am hZufigsten praktizierte
Hydrolyseart ist die salzsaure Hydrolyse, die zu einer
100 %igen hydrolytischen EiweiBspaltung und damit zu
bitterstofffreien Hydrolysaten fiihrt. Bei der salzsaursn
Hydrolyse werdén EiweiBRe pflanzlicher und/oder tierischer
Natur mit 10 bis 20 %iger Salzsdure unter Normal- oder
Uberdruck so lange hydrolysiert, bis eine Zunahme freier
Anminosduren nicht mehr nachweisbar ist. Danach werden die
sauren Hydrolysate mit Natronlauge oder Soda nsutralisiert
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- und dis unerwiinschten unldslichen Huminstoffe abfiltriert.
Bine weitere geschmackliche Aufbesserung und Aufhellung
der dunkel gefirbten Rohhydrolysate ist durch eine nach-
folgende Behandluhg mit Aktivkohle mgliche. Die so ge-
wonnenen Eiweiﬁhydfolysate kommen in Abhingigkeit von der
vorgesehenen-Applikationsform fliissig, als Paste oder

als Trockenprodukt in den Handel.

Alle durch salzsaure Hydrélysé gewonnenen EiweiBhydrolysa--
te Hhneln sich hinsichtlich ihrer Zusammensetzung. Ihr
Feststoffgehalt setzt sich etwa zu gleichen Tellen aus )
fraien Aminosduren und Kochsalz zusammen, wihrend eine
Vielzahl analytisch identifizierter Substanzen nur in
Spuren vorkommt. Die absoluts Salzkonzentration schwankt
in Abh#ngigkeit vom verwendsten Proteinrohstoff und liegt
bei ca. 45 bis 60 % NaCl i.T., Der hohe Kochsalzgehalt er-
hoht einerseits die Lagerbestindigkeit und dient zur Wir—
zung einiger Finalprodukts, andererseits begrenzt er die
Binsatzmbglichkeiten von Salzs#ure~Eiwelfhydrolysaten. Es
hat nicht an Versuchen gefehlt, dieses Kochsalz aufgrund
einer zu hohen Salzbelasiung des menschlichen Organismus
teilweise cder v6llig sus Hydrolysaten zu entfernen. Eine
kritischs Wertung solchsr Verfahren 188t erkennsn, daf sie
zu sensorisch unbefriedigenden Produkten fiihren (US-PS

3 493 385; Prendergast, K.; Food Trade Rev. 44(1974)1,

S, 14 oder US-PS 2 685 601 und SU-PS 205 017), aufwendig
und sehr teuer (US-PS 1 990 7693 DE-PS 1 057 435) oder
uneffektiv sind (DD-WP 127 693)s '

Der eigentliche wertbestimmende Bestandteil ist der Gehalt
an organischer Substanz. Dieser schwankt in Abhingigkeit
vom verwendeten Prgeinrohstoff (40 bis 55 % 1.T.) und be~
steht zu mehr als S5 % aus freien Aminos#uren und nur zu
sehr geringen Anteilen aus 16slichen Peptiden (Tallent,
W.H, World Conference of Vegetable Food Proteins, Amster-
dem, 1979). |
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weigen aber nach neueren Erkenntnissen hervorragende ge-
gchmacksverstirkende und andere funktionelle Eigenschaften
wie zoBo Schaumbildungsvermdgen auf (Tallent, W.H. J. -
Amer. Chem. Soce. 56(1979)3, 378; EBrikson, S. u. Fagerson,
‘1.8, Flavours 7(1976) 13 see 16 Ucade.). Eine vermehrte Bil-
dung dieser Stoffe im Verlauf der SHurehydrolyse, z.B
durch Reduzierung der SHuremenge fiir die hydrolytische
Spaltung, fiihrt aber zu bitteren Produkten. Nach Sair
(US-PS 3 391 001) werdan durch eine partiell gefilihrte
Salzsiure~-Hydrolyse bel einer Gesamtbsiurskonzentration von
7,1 % im Hydrolysemedium noch geschmacklich akzeptable
Produkte erhalten., Dies entspricht einer Hydrolyssrate

( % o -Aminostickstoff [x~AN] / % Gesamitstickstoff

[ Ges.-H] ) von 0,5 gegeniiber 0,7 bei einer 100 %igen Ei=-
weifspaltung. Experimentelle Befunde habsn jedoch gezeigt,
dal lber diesen Weg hergestellte Partialhydrolysate ge-
schmacklich nicht Ubsrzeugen kdnnen. So steigt zwar mit
abnehmender Siurekonzentration (<7,1 %) der Anteil nie-
dermolekularer Peptide merklich an, gleichzeitig komm$

es aber bei verringerter Ldslichkeit des Protesinronstoffs
zur Ausbildung eines intensiven Bittergeschmacks., Dies ist
besonders deutlich bei jenen Hydrolysaten ausgeprigt, die
nach US~-PS 3 391 001 entsprechend der angegebenen gering-
sten SHurekonzentration im Hydrolysemsdium von 5,7 % her-
gestellt wurden, Von dhnlichen Problemen wird bel der
Gewinnung von Par%ialhydrolysaten Uber den enzymé%ischen
Weg berichtets Hier_versucht man, die gebildeten Bittsr-
peptide durch eine weitere enzymatiséhe Spaltung mit
Carboxypeptidase zu eliminieren (Tallent, W.Hs World
Conference of Vegetable Food Proteins, Amsterdam, 1979).

Eine andere, noch offene Frage, 1st dies lebensmitteltoxi-
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kologische Qualitdt von EiweiBhydrolysaten. Obwohl die
toxikolngisshen Prohleme der Proteinhydrolysats in der
Literatur angesprochen werden (Grace, J. Food Techn.
Austr. 26(1974)2, S, 60 ~ 67), ist bisher kein Nachweis
der toxikologischen Unbedenklichkeit erbracht worden,
Man betrachtet die Inhaltsstoffe der Hydrolysate als
"naturidentische" Stoffe, die alle in der GRAS-Liste
enthalten sind (GRAS = generally recognized as safe).
Diese Auffassung trifft fiir Proteinhydrolysate nicht ZU,
wie tlerexperimentell-toxikologische Befunde bewiesen
haben,

Ziel der EBrfindung

Das Ziel der Erfindung besteht in der Gewinnung eines
leicht 10slichen, salzarmen und biltterstofffreien sowie
aus lebensmitteltoxikologischer Sicht unbedenklichen
EiweiB~Partialhydrolysates mit ausgeprigten geschmacks-

Darlesguns des Wesens der Erfindung

Der E fiﬁdﬁng liegt die Aufgabe zugrunde, ein Verfahren zu
entwickeln, das es ermdglicht, ein leicht 18sliches, salz-
armes; bitterstofffreies und lebensmitteltoxikologisch un-
bedenkliches FiwelfB-Partialhydrolysat herzustellen.

Es wurds ein Wég gafunden, gleichzeitig ein galzarmes,
bitterstofffreies sowle toxikologisch unbedenkliches EiweiR-
Partialhydrolysat durch Anwendung einsr gesteuerten, milden
Salzsiurehydrolyse zu gewinnen.

ErfindungsgemiB werden EiweiBle pflanzlichen oder tierischen
Ursprungs zusemmen mit mindestens 0,5 Gew.~% Gelatine in
ginem salzsauren Medium, entsprechend 2,5 bis 5,7 % Salzsiure

im Hydreclysemedium, in bekannter Weilse unter Rickflul hy-
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drolysiert, danach mit Soda oder Natrbnlauge neutralisiert
und das erhalitene Hydrolysat zur geschmacklichen Verfeine-
rung mit Aktivkohle behandelt und ggf. eingeengt und/oder
getrocknet. Die Salzsdurekonzentration zur Hydrolyss wird
so gewdhlt, daf im resultierenden Partialhydrolysat der
Anteil niedermolekularer Peptide den der freien Amino-
sduren ilibersteigt. Die Charakterisierung einer partisllen
Hydrolyse erfolgt durch den p-Wert, dem Quotienten aus

% freie Gultamingdure / % Gesamtglutaminsiure. Der p-iert
wird meSgeblich vom S#ureverbrauch flr eine Hydrolyse
bestimmt und steigt mit zunehmender SHurekonzentration im
Hydrolysemedium an. Die erfindungsgendfen EiweifB-Partial-
hydrolysate weisen im Bereich von p = 0,08 bis 0,35 die
gewiinschten sensorischen und funktion ellen Bigenschaften

fiberraschenderwesise hat es sich gezeigt, da8 durch das
nbeziehen von Gelatine in den Biweifirohstoff, das Auf-
ten eines Bittergeschmackes unterdriickt wird, Dieser
ekt erklirt sich dadurch, da3 durch den Gslatinezusaiz
beim vorgeschlagenen Verlahﬂensreglme bevorzugt hydro-
phile Peptide entstehen, die bekannullch nicht bitter

¥Mit Hilfe des erfindungsgemiBen Verfahrens-wird der Salz-
sdureverbrauch und demit der Bedarf an Neutralisationsmif-
tel gegeniiber eingr Totalhydrolyse erheblich gesenkt,
Parallel zum verminderten Salzs#ureverbrauch sinki auch der
Kochsalzgehalt im neutralisierten Partialhydrolysat, ohns
daB sich die Ausbsute an organischer Substanz”verringert.

Wshrend der Geschmack traditionsller EiweiBhydrolysate
lediglich duwrch die beiden Hauptinhaltsstoffe - freie Amino-
sguren und Kochsalz ~ geprigt wird, welssn die nach dem
erfindungsgendfen Verfahren hergestelliten EiweiB-Partialhy-—

drolysate aufgrund ihres sehr hohen Peptidgshalties einen
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vollmundigen, bouillonartigen Geschmack auf. Der hohe Ant
nisdermolekularer Peptide verlgiht ¢issen Diweld-Fuitlalhydro-
lysaten darliber hinaus eine sehr hohe thermischs Real ctiong=-
bereltschaft‘und bestimmte funktionelle Eigenschaften wis
ZeBo hohe Aufschlagfihigkeit und Schaumbil dungsvermdgen,
die bisher nur von einigen Enzymhydrolysaten bekannt gewor-
den sind. Aufgrund dieser Gebrauchswerteigenschaften sing
die nach der erfindungsgemiBen wirtschaftlichen, chemischen
Partialhydrolyse hergestellten bitterstofffreien Hydrolysate
eine echfe‘Alternative zu denen, die nach umsténdlichen und
teuren Verfahren der partiellen und selektiven Hydrolyss
durch proteolytische Enzyme hergestellt werden. Dariiber hine
aus sind chemische Verfahren, vergleichsweise zu enzymati-
gchen Prczessen, leichter zu stsuern und bieter die Gewihr
flir eine sichere Produkitqualitit. |
Pir das erfindungsgemsB hergestellte Partialhydrolysat ist
die lebensmitteltoxikologische Unbedenklichkeit auf der Grund-

ge tlercxnarlvent°7l-toalkologlscqﬂr Unterﬁuchungnn Sr-
wiesene ' ‘

Ausfilhrungsbeispiele

Ausfiihrungsbeispiel 1

100 kﬁ Welzengluten werden mit 3,6 kg Gelatine und 375 kg

5,1 %15er Salzsdure 18 Std. unter stindigem Rithren bei

103 ¢ unter RiickfluBbeding unven hydrolysiert. Die balzsaure~
konzentration im. Gesamtansatz betrégt 4,0 %. Nach Zugabe von
28 kg kalzlnlecter Soda_w1rd‘das srhaltene Weizengluten~Par-
tialhydrolysat filtriert und mit 3 Gew.-% staubfeiner Aktive
kohle behandelt. Das von der Aktivkohle abfiltrierte Produk:
wird nach einem bekannten Verfahren elngeengt und gstrocknet.
"Das so hergestellie Weizean ngluten-Partialhydrolysat ist leicht
16slich, salzarm, stark schi dumend, aus lebensmitteltoxikolo
gischer Sicht unbedsnklich und weist einen vollmundigen,
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bouillonartigen Geschmack auf. Es ist somit prddesti-
niert fiir den Einsatz als Geschmacksversitidrker. Der

Quotient aus % freie Glutaminsdure / % Gesambgiutamin-
‘siure betrigt 0,15 und der Kochsalzgehalt 26,7 % ieT.

_Ausfﬁhrungsbeisniel 2

100 kg Maisgluten werden mit 10 kg Gelatine und 380 kg
5,0 %iger Salzsdure 14 Std. gemdB Beispiel 1 hydroly-
sisrt. Die Salzsiurekonzertration im Gesamtansatz betrigt
3,9 %. Nach Zugabe von 28 kg kalzinierter Sode wird das
erhaltene Maisgluten-Partialhydrolysat filtriert und mif
3 Gew.-% staubfeiner Aktivkohle behandelt. Das von der
Aktivkohle abfiltrierte Produkt wird nach einem bekannten
Verfahren getrocknet. Das so hergestellte Maisgluten-Par-
tialhydrolysat hat einen charskteristischen vollmundigen,
bouillonartigen Geschmack. Der Quotient aus % freie
Glutaminssure / % Gesamiglutaminsdure betrigt 0,14 und
der Kochsalzgehalt 25,0 % i.T.

Ausfiihrungsbedispiel 3

100 kg Sojabohnen-EiweiBkonzentrat werden mit 0,8 kg Ge=
latine und 322 kg 6,9 %iger SalzsHure gemdf Beispiel 1
hydrolysiert. Die SalzsHurekonzentration im Gesamtansatz
betrigt 5,2 %. Nach Weiterverarbeitung gem#B Beispiel 1
hat das so hergestellte Sojabohneneiweifi-Partialhydrolysat
einen angenehmen vollmundigen, bouillonaftigen Geschmacks,
Der Quotient aus % freie Glutaminsiure / % Gesamtglutamin-
sdure betrigt 0,28 und der Kochsalzgehalt 30,9 % 1i.Te

Ausfihrunzspeispiel 4

"Je 50 kg Schlachtabschnitte von Rind und Schwein werden
mit 3,2 kg Gelatine und 73 kg 7,1 %iger Salzsiure 24 Std.
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entsprechend Beispiel 1 hydrolysiert. Die Salzssurekon-
zentration im Gesambtansatz betrigt 2,9 %, der Quotient
aus % freie Glutaminsiure / % Gesamtglutaminssure O, 14.
Nach Weiterverarbeitung gemdf Belspiel 1 hat das Partizl-
hydrolysat einen ausgeprdgten fleischartigen Geschmacks,

C Y

Ausfiihrungsbeispiel 5

100 kg Blutplasma werden mit 30 kg Gelatine und 375 kg
5,1 %iger Salzsdure 16 Sid. entsprechend Beispiel 1 hy-
drolysiert,. Die SalzsHurekonzentration im Gesamtansatz '
betrigt 4,0 %, wihrend der Quotient aus % freie Glutamine
siure / % Gesamtglutaminsiure im resultiersnden Partial-
hydrolysat 0,145 betrigts Fach Weitervérgrbeitung gemihl
Beispiel 1 hat das resultiesrende Partialhydrolysat einen
volimundigen, fleischartigen Geschmack. |
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findungsanspruch

2o

3e
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Verfahren zur Herstellung von FiweiB-Partialhydrolysd-
ten durch partielle salzsaure Eiwelfhydrolyse mit
nachfolgendsr Neutralisation, Huminstoffabtrennung,

Aktivkohlebehandlung sowie Einengung und/oder

Trocknung, dadurch: gekennzeich -
net, daB BiweifBe pflanzlichen oder tierischen
Ursprungs mit einer 2,5 bis 5,7 %igen Salzsiure

im Gesamtansatz und unter Zusatz von mindestens 0,5
Gew.-% Gelatine, bezogen auf die Trockensubstans

des EiweiBrohstoffes, hydrolysiert werden.

Verfahren zur Herstellung von EiweifB-Partizlhydroly-
saten nach Punkt 1, dadurch gekenn -
z eilchnet, daB der Quotient aus % freie
Giutaminssure / % Gesamtglutaminsiurs im Bereich

von 0,08 bis 0,35 liegt.

Verfahren zur Herstellung von BiweiB~Partialhydroly-—
saten nach Punkt 1, dadurch gekenn-

z-¢lchnet, daB die Hydrolyse unter RickiluB

wihrend 14 bis 24 Stundsn, vorzugsweise 18 Stunden,
durchgefilhrt wird.

Verfahren zur Herstellung von Eiweifl-Partialhydrolysa-
ten nach Punkt 1, dadurch gekenn -~
zedichnet, daB als EiweiBrohstoff Weizenglu-

. ten, Maisgluten, SojabohneneiweifBl, Schlachtabschnitts

oder Blutplasma verwendet werden.
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