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Beschreibung

Lebensmittelprodukt und Verfahren zu dessen Her-
stellung

[0001] Die vorliegende Erfindung bezieht sich auf
ein warmestabiles, saures, flissiges oder geliertes
Lebensmittelprodukt mit einem niedrigen Fettanteil.
Die Erfindung bezieht sich ferner auf ein Verfahren
zur Herstellung eines derartigen Lebensmittelpro-
dukts.

[0002] Die heutige ortsgebundene Lebensweise hat
die Anforderungen an Lebensmittel nahezu vollstan-
dig verandert. Obwohl wir derzeit einen geringeren
Bedarf an energiereicher Nahrung haben, wird den-
noch zu viel Fett verzehrt. Der aufmerksame Ver-
braucher fordert heutzutage Lebensmittel mit weni-
gen Kalorien und erwartet zugleich, daR diese eben-
so gut wie herkdmmliche Lebensmittel schmecken.
[0003] Es ist heutzutage Ublich, Produkte mit einem
niedrigen Fettanteil zu verwenden. Jedoch ist es bei
abnehmendem pH-Wert in einem flissigen oder ge-
lierten Nahrungsmittelprodukt mit einem niedrigen
Fettanteil erforderlich, da® die Proteine derart stabili-
siert werden, dal sie sich nicht in Form von trocke-
nen Festkdrpern und Molke abtrennen. Dies ist ins-
besondere dann wichtig, wenn das Produkt nach ei-
ner solchen Erwarmung erneut erwarmt werden soll.
[0004] EP-A-0 187 575 beschreibt ein fermentiertes
Milchprodukt mit weniger als 7 Gew.% Fett und 2,0
Gew.% Starke, 0,34 Gew.% Stabilisierer (Karrageen-
schleim und Kautschuk), 0,1 Gew.% Saccharose und
zwischen 2,5 und 3 Gew. Protein.

[0005] EP-A-0 049 927 offenbart ein Verfahren zur
Herstellung eines warmestabilen Dressings, bei dem
die Bestandteile nach der Fermentierung der Milch,
der Homogenisierung und der Pasteurisierung zuge-
geben werden.

[0006] Normalerweise werden derartige Produkte
beispielsweise mit Gelatine oder mit zusatzlichem
Protein angedickt beziehungsweise stabilisiert. Alter-
nativ kann der Trockenanteil des Produktes verrin-
gert werden, wobei jedoch das Produkt nicht erwarmt
werden sollte, da derartige Produkte leicht bei gerin-
gen pH-Werten und erhéhten Temperaturen hydroly-
sieren.

[0007] Beispielsweise kann ein gesauertes Lebens-
mittelprodukt mit einem Fettanteil von 34% erwarmt
werden, ohne dal ein Abtrennen eintritt. Jedoch wird
beim Erwarmen eines gesauerten Lebensmittelpro-
dukts mit einem Fettanteil von nur 17% aufgrund des
geringen Fettanteils ein Abtrennen eintreten.

[0008] Zusammen mit einem Kebab oder einer Piz-
za wird haufig eine Sauce serviert, die aus einem fer-
mentierten Milchprodukt hergestellt ist. Dabei ist die
Sauce Uber das heile Gericht verteilt, was dazu
fuhrt, dal} die Milchproteine des Produktes gerinnen
und Molke abgetrennt wird. Auf diese Weise sieht die
Sauce, die der Verbraucher auch ,mit den Augen ift,,
nicht sehr appetitlich aus. Ferner wird die Konsistenz
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des Gerichtes glitschig und schmierig.

[0009] Bei dem in einer Molkerei zur Herstellung
von fermentierten Produkten normalerweise verwen-
deten Verfahren werden die Rohmaterialien, die Pro-
tein, Kohlenhydrat und Fett enthalten, zuerst in einem
Behalter gemischt, und anschlieRend werden wahl-
weise Stabilisierer zugegeben. Die Mischung wird
dann kontinuierlich behandelt, indem sie in einen
Pasteurisator gepumpt wird, in dem sie auf eine ho-
mogene Temperatur vorgewarmt, homogenisiert,
pasteurisiert und schlief3lich auf eine Fermentie-
rungstemperatur abgekuinhlt wird. Der Zweck der Ho-
mogenisierung, welche zusammen mit dem Pasteuri-
sierungsschritt durchgefihrt wird, besteht darin, dem
Abtrennen von Molke in dem Produkt entgegenzuwir-
ken und zu verhindern, dafl® das Produkt kérnig wird.
[0010] Die Mischung wird in einen zweiten Behalter
gefillt und mit einer Kultur lebender Mikroorganis-
men geimpft. Die Fermentierung kann dann entwe-
der in diesem Behalter oder nach entsprechendem
Umflllen in einem anderen Behalter durchgefiihrt
werden.

[0011] Wenn die Fermentierung in dem Behalter
durchgefiihrt wird, wird das so erzeugte Produkt an-
schlieRend aufwarts gepumpt und in Behalter abge-
fullt. Die in dem Produkt erzeugten Fermentierungs-
mikroorganismen kdnnen auch durch Erwarmung ab-
getotet und die Behalter anschlielRend entweder di-
rekt durch Warmabfullung oder nach Verminderung
der Temperatur geflllt werden.

[0012] Samtliche flissigen oder gelierten Produkte
in der Molkereiindustrie werden Ublicherweise auf die
zuvor beschriebene Art und Weise hergestellt. Wenn
das Endprodukt jedoch nicht sorgfaltig gehandhabt
wird, besteht die Gefahr, dal} das Produkt keine glat-
te sondern eine trockene und kdrnige Konsistenz
ohne die gewlinschten Eigenschaften aufweist.
[0013] Es ist eine Aufgabe der vorliegenden Erfin-
dung, ein warmestabiles, saures, flliissiges oder ge-
liertes Lebensmittelprodukt mit einem geringen Fett-
anteil zu schaffen, bei dem die zuvor beschriebenen
Probleme eliminiert sind, wobei samtliche erforderli-
chen Zutaten aufRer der Kultur fur die Fermentierung
vor dem Warmebehandlungs-Homogenisie-
rungs-Pasteurisierungsschritt zugegeben werden.
[0014] Diese Aufgabe wird gemaf der vorliegenden
Erfindung durch das in Anspruch 1 definierte Verfah-
ren, durch die in Anspruch 10 definierte Verwendung
sowie durch das in Anspruch 19 definierte Lebens-
mittelprodukt gelost.

[0015] Durch die Stabilisierung eines gesauerten
Lebensmittelproduktes mit geringem Fettanteil ge-
mal der vorliegenden Erfindung wird der hohe Fett-
anteil kompensiert, so da das Produkt gekocht und
somit auch bei der Zubereitung von heillen Speisen
verwendet werden kann. Ahnlich wird ein fermentier-
tes Milchprodukt in Form einer Sauce, das gemaf
der vorliegenden Erfindung stabilisiert wurde, un-
empfindlich gegen Warme, die von dem Gericht auf
die Sauce ubertragen wird.
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[0016] Um ein warmestabiles, saures, flissiges
oder geliertes Lebensmittelprodukt mit einem gerin-
gen Fettanteil zu erzielen, das Protein, Kohlehydrat
und Fett enthalt, wird ein Polysaccharid oder ein po-
lysaccharidhaltiger Stoff in eine Wasserlésung ge-
mischt, die einen Proteinanteil von wenigstens 2,0
Gew.%, einen Anteil an Kohlehydrat mit einem nied-
rigen Molekulargewicht von wenigstens 0,1 Gew.%
und einen Fettanteil von wenigstens 0,1 Gew.% des
Endproduktes aufweist, und der pH-Wert wird auf ei-
nen Wert von weniger als 5,0 gesenkt.

[0017] Naturlich kann der Stabilisierer zuerst in
Wasser gemischt und anschlielend beispielsweise
Milchpulver zugegeben werden, anstatt den Stabili-
sierer in Form von Polysaccharid mit einer Milchkom-
ponente zu mischen. Um eine Klumpenbildung zu
vermeiden, kann das Polysaccharid auch mit einem
Teil des Fetts gemischt werden, bevor es mit der
Wasserldésung gemischt wird.

[0018] Auf diese Weise wird der Stabilisierer einem
flissigen Medium, wie beispielsweise Milch oder
Sahne, zugegeben. Wenn nur feste Komponenten
und Wasser verwendet werden, ist die Mischreihen-
folge nicht von Bedeutung. Wahlweise kdnnen dem
Produkt nach der Fermentierungsprozedur Gewlirze
und andere Aromastoffe zugegeben werden.

[0019] In diesem Zusammenhang bedeutet warme-
stabil, da das Lebensmittelprodukt geman der vor-
liegenden Erfindung ohne Abtrennung auf den Siede-
punkt erwadrmt und daf} es bei zu gratinierenden Ge-
richten in einem Ofen bis etwa 250°C erhitzt werden
kann, ohne dal seine Stabilitdt aufgrund einer Ver-
schlechterung der Konsistenz infolge verringerter
Homogenitat oder Viskositat verloren geht.

[0020] Ferner bezieht sich Kohlenhydrat mit gerin-
gem molekularen Gewicht auf Kohlenhydrate, bei de-
nen es sich im wesentlichen um Mono- und/oder Di-
saccharide mit einer geringen Anzahl an Saccharid-
monomeren von bis zu sechs Monomeren handelt.
Vorzugsweise werden unterschiedliche Milcharten
verwendet.

[0021] Um ein warmestabiles Produkt zu schaffen,
mussen die Stabilisierer, die gemal der vorliegenden
Erfindung einem Lebensmittelprodukt mit geringem
Fettanteil zugegeben werden, das einen geringen
pH-Wert aufweisen soll und Protein, Kohlenhydrat
und Fett enthalt, bei Kontakt mit dem Wasser andi-
cken sowie Proteine binden kdnnen, so daR diese
sich nicht absetzen, wenn das Produkt erwarmt wird.
[0022] Der Anteil an Polysaccharid betragt 1,6
Gew.% des Produktes, wenn der Fettanteil 17 Gew.%
betragt.

[0023] Geeignete Stabilisierer sind Polysaccharide,
wie beispielsweise Starke, Karrageenschleim, Karb-
oxymethylzellulose oder Gemische davon. Der am
meisten bevorzugte Polysaccharidstabilisierer um-
fallt 1,5 Gew.% Starke und 0,1 Gew.% Guargummi.

[0024] Tierisches Fett kann in dem Lebensmittelpro-
dukt gemaf der vorliegenden Erfindung teilweise
oder vollstandig durch pflanzliches Fett ersetzt wer-
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den. Ahnlich kann der wasserlésliche Proteinanteil
aus der Milch vollstéandig oder teilweise beispielswei-
se durch pflanzliche Proteine ersetzt werden.

[0025] Die Kosten der Stabilisierung sind wesentlich
geringer als die fir den zu kompensierenden Fettan-
teil (beispielsweise die Differenz zwischen 34 und
17% Fett), was flr den Verbraucher zu einem preis-
werteren und ,schlankeren, Produkt fhrt.

[0026] Um beispielsweise bei einem warmestabilen
Knoblauchdressing (cooking yogurt) eine héhere Vis-
kositat zu erzielen, kann der Anteil an trockenen Be-
standteilen des Produktes durch Zugabe von Oligo-
saccharid, d.h. Maltose-Dextrin, erhdht werden.
[0027] Bei dem Verfahren gemaf der vorliegenden
Erfindung werden in der Molkerei alle wesentlichen
Zutaten vor der Durchfiihrung der allgemeinen Pas-
teurisierung und Homogenisierung und der sich an-
schlielfenden Fermentierung zugegeben. Dies gilt
auch fur das gleiche Produkt mit einer langen Lager-
bestandigkeit. Nur ein zusatzliches Aromatisieren
wird nach dem Fermentieren durchgefuhrt.

[0028] Folglich werden bei dem Verfahren gemaf
der vorliegenden Erfindung zuerst die Rohmateriali-
en gemischt und die Mischung anschlie3end kontinu-
ierlich auf die Homogenisierungstemperatur erwarmt,
homogenisiert und schliellich bei 90 bis 95°C fir 2
bis 5 Minuten pasteurisiert, woraufhin die Temperatur
auf die Fermentierungstemperatur gebracht wird. Die
Pasteurisierung dient im wesentlichen dazu, adaqua-
te Bedingungen fur die Fermentierungsmikroorganis-
men zu schaffen.

[0029] Die Mischung wird mit einem geeigneten Mi-
kroorganismus oder mit geeigneten Mikroorganis-
men geimpft, und der pH-Wert wird auf unter 5 ge-
senkt. Dies kann entweder in dem Behalter oder in ei-
nem Verpackungsbehalter geschehen.

[0030] Wenn das Produkt fermentiert und/oder sein
pH-Wert in einem Behalter gesenkt wurde, kénnen
vor der zweiten Pasteurisierung (bei 80°C fiir 30 Se-
kunden) weitere Zutaten zugegeben werden, worauf-
hin das Produkt aseptisch mit all seinen Zutaten in ei-
ner sauren Umgebung verpackt wird.

[0031] Bei Produktionslinien fir die Herstellung fer-
mentierter Produkte ist fastimmer eine Homogenisie-
rungsvorrichtung vorhanden, die bei einem Druck
von bis zu 220-250 bar betrieben werden kann. Aller-
dings ist dies nicht erforderlich, um ein zufriedenstel-
lendes Ergebnis bei der Herstellung eines warmesta-
bilen Produkts geman der vorliegenden Erfindung zu
erzielen. Wenn eine Homogenisierung erforderlich
ist, kann diese bei einem Druck durchgefiihrt werden,
der geringer als 200 bar und sogar geringer als 10-20
bar ist. Die Homogenisierung wird vorzugsweise vor
dem Senken des pH-Wertes durchgefihrt.

[0032] Starke und Guargummi werden in einem
Rahm gemischt, der einen Fettanteil von 17% auf-
weist. Die Mischung wird homogenisiert, pasteurisiert
und dann fermentiert. Soll eine lange Lagerbestan-
digkeit erzielt werden, so ist eine zweite Pasteurisie-
rung erforderlich. Hingegen mul} keine weitere Ho-
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mogenisierung durchgefiihrt werden.

[0033] Die eingestellte Mischung kann dann gemaf
herkdmmlicher Verfahren weiterverarbeitet und auf
eine fur die Fermentierung geeignete Temperatur ab-
gekuhlt werden.

[0034] Das Senken des pH-Werts wird erreicht, in-
dem die Mischung wie bei der Herstellung zu fermen-
tierender Produkte behandelt und die Temperatur auf
eine fur den lebenden Mikroorganismus geeignete
Temperatur eingestellt wird, woraufthin lebende Mi-
kroorganismen zugegeben werden und die Fermen-
tierung bei dieser Temperatur durchgefiihrt wird. Der
Zweck der Impfung mit lebenden Mikroorganismen
besteht darin, dal® diese das Endprodukt dominieren
sollen. Vorzugsweise handelt es sich bei den leben-
den Mikroorganismen um solche Bakterien, die nor-
malerweise in der Lebensmittelindustrie zum Fer-
mentieren von Lebensmitteln verwendet werden.
[0035] Beispiele geeigneter Mikroorganismen ge-
manR der vorliegenden Erfindung sind mesophile und
thermophile Mikroorganismen wie Streptococcus lac-
tis, Streptococcus cremoris, Streptococcus diaceti-
lactis, Streptococcus thermophilus, Streptococcus
reuteri, Streptococcus plantarum, Leuconostoc citro-
vorum, Lactobacillus bulgaris, Lactobacillus Gasei,
Lactobacillus acodophilus, Lactobacillus brevis, Bifi-
dobacterium und Saccharomyces kefir. Diese Orga-
nismen koénnen alleine oder in Kombination verwen-
det werden, beispielsweise Saccharomyces kefir zu-
sammen mit Lactobacillus brevis. Andere Beispiele
sind Streptococcus lactis oder Streptococcus cremo-
ris in Kombination mit Leuconostoc citrovorum und
Streptococcus diacetilactis sowei Lactobacillus bul-
garis und Streptococcus thermophilus.

[0036] Das Senken des pH-Werts kann auch erzielt
werden, indem der Mischung eine Saure zugegeben
wird. Vorzugsweise handelt es sich bei der Sdure um
Zitronensaure oder Milchsaure.

[0037] Vorzugsweise wird die geimpfte Mischung in
ihrem Behalter mit dem Stabilisierer gemaf der vor-
liegenden Erfindung geliert. In diesem Fall ist bevor-
zugt, daf es sich bei dem Stabilisierer ausschlief3lich
um Starke oder um eine Mischung aus Starke und
Guargummi handelt.

[0038] In diesem Zusammenhang steht gefiertes
Produkt fir ein fermentiertes oder gesauertes Pro-
dukt. Wenn die Gallertmasse eines derartigen, be-
reits gelierten Produkts gebrochen ist, wird es mehr
oder weniger flissig. Somit nimmt das Produkt
schliellich flissige Eigenschaften an, wenn es in ei-
nem Behalter fermentiert (gesduert) und spater
zwecks Verteilung in einen weiteren Behalter ge-
pumpt wird.

[0039] Es ist ferner moglich, ein Produkt herzustel-
len, das in seinem Behalter flissig ist. In diesem Fall
wird die Fermentierung in einem Behalter durchge-
fuhrt und der Inhalt anschlieRend in einen weiteren
Behalter gepumpt.

[0040] AnschlieBend wird das Produkt abgekihit.
Ein Produkt, das auch eine lebende Bakterienkultur
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aufweisen kann, kann auch gekihlt verteilt werden.
[0041] Ein fermentiertes Produkt gemaR der vorlie-
genden Erfindung kann ohne Abtrennung wieder er-
warmt werden, um die Bakterienkultur abzutéten, wo-
bei das Erwarmen beziehungsweise das Pasteurisie-
ren des Produkts vorzugsweise bei 80°C fir 30 Se-
kunden durchgeflihrt wird, ohne daf} die Stabilitat ab-
nimmt. Somit kann ein Produkt mit verlangerter Halt-
barkeit in Behalter abgefiillt werden.

[0042] Um eine ausreichende Lagerbestandigkeit
bei Raumtemperatur zu erzielen, wird das Produkt fiir
eine Dauer von 30 Sekunden einer Warmebehand-
lung bei 80°C unterzogen und anschlieRend asep-
tisch verpackt. Das bedeutet, dafl das Produkt nach
dem Pasteurisieren oder wahrend dem Verpakken
nicht reinfiziert werden darf. Die angewandte Warme-
behandlung reicht lediglich zum Abtdten von Mikroor-
ganismen, Hefe und Pilzen aus, die in einer sauren
Umgebung leben kdnnen.

[0043] Nach der Fermentierung kann ein gemaf der
vorliegenden Erfindung fermentiertes Produkt
zwecks Abtoten von Hefe und Pilzen in einem dichten
Behalter in einem Raum mit hohen Temperaturen ab-
gestellt werden, wodurch eine langere Haltbarkeit
des Produkts erzielt wird.

[0044] Ein gemal der vorliegenden Erfindung fer-
mentiertes Produkt kann auch im warmen Zustand in
einen Behalter abgefillt werden, woraufhin der Be-
halter dicht verschlossen und auf oder unter Umge-
bungstemperatur abgekihlt wird. Ein auf die zuvor
beschriebene Weise behandeltes Produkt kann nicht
reinfiziert werden und weist eine verbesserte Lager-
bestandigkeit bei Raumtemperatur auf.

[0045] Das Produkt gemaf der vorliegenden Erfin-
dung soll nicht sterilisiert und folglich nicht als ein
nicht verderbliches Produkt verpackt werden.

[0046] Ein grofRer Vorteil des Produkts gemaf der
vorliegenden Erfindung besteht darin, dal} es sowohl
wahrend der Verarbeitung selbst als auch wahrend
des Verpackens und Vertriebs unter Verwendung
herkdmmlichen Gerats gehandhabt und verarbeitet
werden kann.

[0047] Es ist kennzeichnend fir die vorliegende Er-
findung, dal} das Produkt einen Fettanteil von weni-
ger als 25,5 Gew.% aufweist und dall es mehrfach
auf den Siedepunkt erwarmt werden kann, ohne daf}
sich Wasser und Protein abtrennen. Das Produkt ist
ferner sehr gut fir gratinierte Gerichte geeignet.
[0048] Das stabilisierte Produkt kann so wie es ist
oder zum Erzeugen herkémmlicher Saucen mit ge-
ringem Fettanteil verwendet werden, wie beispiels-
weise Sauce Hollandaise, Sauce Bernaise, etc., bei
denen der pH-Wert beispielsweise mit Hilfe von
Weinessig oder Zitronensaft gesenkt werden muf3.
Das gemal der vorliegenden Erfindung stabilisierte
Produkt kann bei Erwadrmung einen geringen
pH-Wert, also einen pH-Wert von 4,5 oder weniger,
vertragen.

[0049] Ein weiterer wichtiger Aspekt besteht darin,
dal} der Verbraucher dem Produkt zusatzliches Pro-
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tein, wie beispielsweise ein Ei, zugeben kann, um
eine viskosere Konsistenz sowie gleichbleibende
Kocheigenschaften beim Erwarmen zu erzielen.
[0050] Somit kann dem Lebensmittelprodukt geman
der vorliegenden Erfindung bei wenigstens zwei Ge-
legenheiten weiteres Protein zugegeben werden,
ohne daR sich Proteine wahrend der Warmebehand-
lung des Produktes abtrennen. Zum einen kann Pro-
tein nach dem Fermentieren zugegeben werden, wo-
raufhin die in dem Produkt vorhandenen Mikroorga-
nismen abgetdtet werden und das Produkt verpackt
wird. Zum anderen kann einem gelierten oder einem
flissigen Lebensmittelprodukt Protein durch den
Konsument zugegeben werden, um beispielsweise
eine proteinreiche Sauce zu kochen.

Beispiele

[0051] Die Erfindung wird nachfolgend unter Bezug-
nahme auf einige Beispiele genauer beschrieben. Es
sollte jedoch klar sein, dal} diese Beispiele den
Schutzbereich der vorliegenden Erfindung in keiner
Weise einschranken.

[0052] Die Beispiele basieren auf einer warmestabi-
len Creme Fraiche mit einem Fettanteil von 17%.
[0053] Die folgenden Zutaten werden in einem Be-
halter bei einer Temperatur von weniger als 20°C ge-
mischt, um eine stabilisierte Mischung zu erzeugen.

Entrahmte Milch 559 kg
Sahne (40%) 425 kg
Fermigel’ 16 kg

Handelsname fiir reine Starke oder Starke in Kom-
bination mit beispielsweise Guargummi.

[0054] Das Fettin Form von Sahne kann vollstandig
oder teilweise durch pflanzliche Ole oder durch
pflanzliches Fett ersetzt werden. Ahnlich kann das
Milchprotein vollstdndig oder teilweise durch pflanzli-
ches Protein ersetzt werden.

[0055] Der Mischvorgang wird fortgesetzt, bis eine
homogene Verteilung aller Zutaten erreicht ist. Die
stabilisierte Mischung weist eine geringfigig hdhere
Viskositat als Milch mit einem Fettanteil von 3% oder
Kaffeesahne mit einem Fettanteil von 12% auf.

Beispiel 2

[0056] Herstellung eines warmestabilen, sauren Le-
bensmittelprodukts mit einem geringen Fettanteil.
[0057] Die stabilisierte Mischung wird kontinuierlich
homogenisiert und pasteurisiert, indem sie fur eine
Haltedauer von 3 bis 5 Minuten auf eine Temperatur
von 90 bis 95°C erwarmt wird. Anschlie3end wird die
pasteurisierte Mischung auf die Fermentierungstem-
peratur der verwendeten Milchsdurebakterien abge-
kihlt und einem Fermentierungsbehalter zugefiihrt.
[0058] Der Inhalt des Behalters wird auf herkdmmli-
che Art und Weise mit einer Milchsdurebakterienkul-
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tur geimpft, und die Fermentierung wird fortgesetzt,
bis ein pH-Wert von weniger als 5 erzielt ist. Dann
kénnen wahlweise Aromastoffe hinzu gegeben wer-
den.

[0059] Das fermentierte Produkt wird in Behalter
verpackt. Das Produkt wird entweder auf seinem
Weg zur Verpackungsmaschine oder in Behaltern,
die in einer Kiihlkammer angeordnet sind, auf eine
Temperatur von weniger als 10°C abgekihlt.

Beispiel 2

[0060] Herstellung eines warmestabilen, sauren,
gelierten Lebensmittelprodukts mit einem geringen
Fettanteil.

[0061] Die stabilisierte Mischung wird wie in Beispiel
1 kontinuierlich homogenisiert, pasteurisiert, abge-
kihlt und mit Milchsaurebakterien geimpft.

[0062] Die geimpfte Mischung wird zu einer Verpa-
ckungsmaschine gepumpt und in Behalter abgefiillt.
Die Behalter werden in einem temperierten Raum an-
geordnet, der die von den verwendeten Milchsaure-
bakterien bevorzugte Temperatur aufweist, und die
Fermentierung wird fortgesetzt, bis ein pH-Wert von
weniger als 5 erreicht ist. Die Behalter werden an-
schlieend in einer Kiihlkammer auf eine Temperatur
von weniger als 10°C abgekdhlt.

[0063] Die in den Beispielen 1 und 2 erzeugten bei-
den Arten von Endprodukten, die in den fur den Ver-
braucher vorgesehenen Behaltern enthalten sind,
also die entsprechend fliissigen oder gelierten Pro-
dukte, enthalten nicht nur einen Fettanteil von 17%
sondern auch lebende Mikroorganismen. Die Pro-
dukte sind kochresistent und kénnen vom Verbrau-
cher mit unterschiedlichen Arten von Sauren, Brihen
und Olen aromatisiert werden. Der Verbraucher kann
beispielsweise beim Zubereiten einer Mayonnaise-
sowie einer Bernaise- oder Hollandaise-Sauce auch
einen Eidotter hinzugeben. Diese Saucen kénnen
auch Uber ein Fleisch- oder Fischgericht gegossen
und in einem Ofen gratiniert werden. Diese beiden
Arten von Endprodukten mit geringem Fettanteil — die
gekocht werden kdnnen — kdnnen auch fur traditio-
nelle Produkte ohne warmebestéandige Eigenschaf-
ten, d.h. zur Zubereitung von Saucen und Dressings,
die nicht warmebehandelt werden sollen, verwendet
werden.

Beispiel 3

[0064] Herstellung eines warmestabilen, sauren Le-
bensmittelprodukts mit einem geringen Fettanteil und
einer langen Lagerbestandigkeit.

[0065] Die stabilisierte Mischung wird wie in Beispiel
1 kontinuierlich homogenisiert, pasteurisiert, abge-
kahlt, mit Milchsdurebakterien geimpft und fermen-
tiert. In diesem Zustand kann dem fermentierten Pro-
dukt zusatzliches Protein zugegeben werden. Ferner
kénnen Aromastoffe hinzugefligt werden.

[0066] Die Fermentierungsmikroorganismen in der
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fermentierten Mischung werden denn mit Hilfe einer
kontinuierlichen Pasteurisierung abgetétet, wobei die
Mischung fur eine Dauer von etwa 30 Sekunden bei
etwa 80°C warmebehandelt wird. Das Endprodukt
wird kontinuierlich auf 35 bis 40°C abgekuhlt und un-
ter aseptischen Bedingungen in sterile Behalter
warmabgefillt, wobei die Behalter nach dem Abflillen
derart versiegelt werden, dal3 das Produkt wahrend
seiner Lagerung vor der Konsumierung nicht durch
schadliche Mikroorganismen reinfiziert werden kann.
[0067] Auf diese Weise erhalt das Endprodukt eine
um mehrere Monate verlangerte Lagerbestandigkeit
bei Raumtemperatur, indem das Produkt einer War-
mebehandlung unterzogen wird, um die in dem Le-
bensmittel enthaltenen Mikroorganismen vollstéandig
abzutéten oder zu inaktivieren.

[0068] Ferner kann dieses Produkt in Form eines
warmestabilen, sauren, flissigen Lebensmittelpro-
dukts mit einem Fettanteil von 17% wiederholt von
dem Verbraucher erwarmt und zur Zubereitung ver-
schiedener Saucen verwendet werden.

Patentanspriiche

1. Verfahren zur Herstellung eines warmestabi-
len, sauren, fliissigen oder gelierten Lebensmittelpro-
dukts mit einem niedrigen Fettanteil, welches Prote-
in, Kohlehydrat und Fett enthalt, dadurch gekenn-
zeichnet, da® ein Polysaccharid in eine Wasserlo-
sung gemischt wird mit einem Proteinanteil von we-
nigstens 2 Gew.%, einem Anteil an Kohlehydrat mit
einem niedrigen Molekulargewicht von wenigstens
0,1 Gew.% und einem Fettanteil von wenigstens 0,1
Gew.% des Endprodukts;
das Gemisch unter Verwendung eines Fetts auf ei-
nen Fettanteil von wenigstens 25,5 Gew.% einge-
stellt wird, wobei das Polysaccharid wenigstens 0,5
Gew.% des Endprodukts besitzt;
das Gemisch einer Pasteurisierung mit einer Homo-
genisierung unterworfen wird,;
das Gemisch auf eine Temperatur, die fir eine Fer-
mentierung geeignet ist, schnell abgekuhlt wird; das
Gemisch mit lebenden Mikroorganismen geimpft wird
und eine Fermentierung bei der Temperatur auf einen
pH-Wert unterhalb von 5,0 durchgefuhrt wird; und
das Gemisch aseptisch in sterile Behalter gefillt wird.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, dal} die Pasteurisierung mit der Homogeni-
sierung Vorgange sind, die allgemein fir die Verar-
beitung von fermentierten Molkereiprodukten ver-
wendet werden.

3. Verfahren wie in Anspruch 1 oder 2, dadurch
gekennzeichnet, dal} das Polysacharid mit einem Teil
des Fetts gemischt wird, bevor es mit der Wasserl6-
sung gemischt wird.

4. Verfahren wie in einem der Anspriiche 1 bis 3,
dadurch gekennzeichnet, dal? die Homogenisierung
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des Gemischs bei einem Druck von weniger als 250
bar ausgefihrt wird.

5. Verfahren wie in einem der Anspriiche 1 bis 4,
dadurch gekennzeichnet, daf3 die Fermentierung des
Gemischs in den Behaltern durchgeflhrt wird, wobei
ein geliertes Lebensmittelprodukt in demselben er-
halten wird.

6. Verfahren wie in einem der Anspriiche 1 bis 4,
dadurch gekennzeichnet, dal® die Fermentierung des
Gemischs durchgefihrt wird, bevor es in die Behalter
geflllt wird, wobei ein fliissiges Lebensmittelprodukt
in demselben erhalten wird.

7. Verfahren wie in einem der Anspriiche 1 bis 6,
dadurch gekennzeichnet, dal3 die Mikroorganismen
Bakterien sind.

8. Verfahren wie in Anspruch 6, dadurch gekenn-
zeichnet, daR die Mikroorganismen in den Produkten
nach der Fermentierung durch Erwarmung des Pro-
dukts getotet werden, bevor es in die Behalter einge-
fullt wird.

9. Verfahren wie in einem der Anspriiche 1 bis 8,
dadurch gekennzeichnet, dal® zusatzliches Protein
dem erhaltenen Lebensmittelprodukt in den Behal-
tern zugegeben wird.

10. Verwendung einer Zusammensetzung fur die
Herstellung eines warmestabilen, sauren, flissigen
oder gelierten Lebensmittelprodukts mit einem nied-
rigen Fettanteil und einem pH-Wert unterhalb von 5
mittels des Verfahrens von einem der Anspriiche 1
bis 9, wobei die Zusammensetzung weniger als 25,5
Gew.% Fett enthalt und wenigstens 2,0 Gew.% Pro-
tein, wenigstens 0,1 Gew.% eines Kohlenhydrats mit
einem niedrigen Molekulargewicht und wenigstens
0,1 Gew.% Polysaccharid des Endprodukts enthalt.

11. Verwendung wie in Anspruch 10, dadurch ge-
kennzeichnet, dal® das Polysaccharid Starke, Karra-
geenschleim, Karboxymethylzellulose oder Gemi-
sche davon ist.

12. Verwendung wie in Anspruch 10 oder 11, da-
durch gekennzeichnet, da® das Polysaccharid zwi-
schen 0,1 und 5 Gew.% des Endprodukts enthalt.

13. Verwendung wie in Anspruch 12, dadurch ge-
kennzeichnet, da wenn der Fettanteil 17 Gew.% ist,
das Polysaccharid 1,6 Gew.% des Endprodukts aus-
macht.

14. Verwendung wie in Anspruch 13, dadurch ge-
kennzeichnet, dal das Polysaccharid aus 1,5 Gew.%
Starke und 0,1 Gew.% Guargummi besteht.

15. Verwendung wie in einem der Anspruche 10
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bis 14, dadurch gekennzeichnet, dal} das Fett voll-
standig oder teilweise tierischen Ursprungs ist.

16. Verwendung wie in einem der Anspriiche 10
bis 14, dadurch gekennzeichnet, dal} das Fett voll-
standig oder teilweise pflanzlichen Ursprungs ist.

17. Verwendung wie in einem der Anspriiche 10
bis 14, dadurch gekennzeichnet, dal® das Protein
vollstéandig oder teilweise tierischen Ursprungs ist.

18. Verwendung wie in einem der Anspriiche 10
bis 14, dadurch gekennzeichnet, dal’ das Protein
vollstéandig oder teilweise pflanzlichen Ursprungs ist.

19. Warmestabiles, saures, fliissiges oder gelier-
tes Lebensmittelprodukt mit einem niedrigen Fettan-
teil, dadurch gekennzeichnet, da} das Produkt 17
Gew.% Fett enthalt und wenigstens 2 Gew.% Protein,
wenigstens 0,1 Gew.% Kohlenhydrat mit einem nied-
rigen Molekulargewicht und 1,6 Gew.% Polysaccha-
rid als ein Stabilisierungsmittel und fermentierende
Mikroorganismen enthalt, wobei das Produkt einen
pH-Wert hat, der niedriger als 5,0 liegt.

20. Lebensmittelprodukt wie in Anspruch 19, da-
durch gekennzeichnet, da® das Polysaccharid Star-
ke, Pektin, Xanthan, Guargummi, Agar, Karrageen,
Karboxymethylzellulose oder Gemische davon ist.

21. Lebensmittelprodukt wie in Anspruch 20, da-
durch gekennzeichnet, dal3 das Polysaccharid aus
1,5 Gew.% Starke und 0,1 Gew.% Guargummi be-
steht.

22. Lebensmittelprodukt wie in einem der An-
spriche 19 bis 21, dadurch gekennzeichnet, daf} die
fermentierenden Mikroorganismen getétet sind.

Es folgt kein Blatt Zeichnungen

77



	Titelseite
	Beschreibung
	Patentansprüche

