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(54) Title: TEMPERATURE-RESISTANT FORMULATION CONTAINING NATURAL COLORING AGENT FOR FOOD
(54) Bezeichnung : TEMPERATURSTABILE FORMULIERUNG MIT NATURLICHEM FARBSTOFF FUR LEBENSMITTEL

(57) Abstract: The invention relates to a temperature-resistant formulation which contains a water-soluble natural coloring agent
and is provided in the form of a water-in-oil emulsion that contains the coloring agent in the aqueous phase, the coloring agent being
stable at elevated temperatures, e.g. at a minimum temperature ot 72 °C. The coloring agent can be thermally unstable at the pH of
the food into which the formulation is mixed.

(57) Zusammenfassung: Die Erfindung betrifft eine temperaturstabile Formulierung mit einem wasserloslichen natiirlichen
Farbstoff, die eine Wasser-in-Ol-Emulsion ist, in der der Farbstoff in der wéssrigen Phase enthalten ist und bei erhéhter Temperatur,
z.B. bei zumindest 72 °C stabil ist. Der Farbstoff kann bei dem pH des Lebensmittels thermisch instabil sein, in das die
Formulierung eingemischt ist.
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Temperaturstabile Formulierung mit natiirlichem Farbstoff fiir Lebensmittel

Die Erfindung betrifft eine temperaturstabile Formulierung mit einem natiirlichen Farbstoff
zur Verwendung als Farbstoff fiir Lebensmittel, die zumindest einen hydrophilen Farbstoff in
einer wassrigen Phase enthilt, sowie Lebensmittel mit der Formulierung. Der Farbstoff kann
in der wissrigen Phase suspendierbar oder 16slich sein und ist bevorzugt ein natiirlicher
Farbstoff, z.B. ein Pflanzenextrakt, Extrakt aus Roten Beeten, Betanin, Extrakt aus griinen
Pflanzen, z.B. Extrakt aus Petersilie, Chlorophyll, oder Sepia aus Tintenfischen. Weiter
betrifft die Erfindung ein Verfahren zur Herstellung der Formulierung und Verfahren zur

Herstellung von Lebensmitteln, die die Formulierung enthalten.

Die Formulierung hat den Vorteil, dass darin wirmeempfindliche Farbstoffe gegen erhéhte
Temperaturen in Lebensmitteln bestindig sind, die einen pH-Wert aufweisen, bei dem sich
der Farbstoff aullerhalb der Formulierung bei erhohter Temperatur zersetzt. Z.B. erreicht die
Farbstoffzusammensetzung die Stabilitdt von Betanin in Wurstbrit gegen Temperaturen von

72°C, wie sie beim Pasteurisieren auftreten.
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Stand der Technik

Die EP 1 972 206 B1 beschreibt eine Farbstoffzusammensetzung, die eine Ol-in-Wasser-
Emulsion ist, bei der die Olphase aus einem fettldslichen Carotinoid-Farbstoff gebildet ist und
als Emulgatoren 45-55 Gew.-% Lecithin und 55-45 Gew.-% ecines Saccharose-Fettsdureesters
enthilt. Diese Farbstoffzusammensetzung soll eine hohe Séaurestabilitidt aufweisen und fiir
Fruchtzusammensetzungen, fruchtig aromatisiertes Milchprodukt ohne Ei oder fruchtige

StiBwaren geeignet sein.

Die EP 1 180 332 B1 beschreibt den Zusatz des Rote-Beete-Farbstoffs Betanin als thermisch
instabilen Farbstoff zu einem von tierischen Bestandteilen freien proteinhaltigen
Lebensmittel, der durch Erwéarmen auf ca. 50°C zerstort wird, sowie den Zusatz von

reduzierendem Zucker fiir eine thermische Braunungsreaktion.

Die GB 669,363 beschreibt die Herstellung griiner Uberzugsmasse aus in Wasser geldstem
Brilliantblau und Tartrazin dem Lecithin zugesetzt wurde und anschlieBend zunichst

Kokosnussél und dann Puderzucker, Milchpulver und Citronensédure zugemischt wurden.

Aufgabe der Erfindung

Der Erfindung stellt sich die Aufgabe, eine Zusammensetzung und ein Verfahren zu deren
Herstellung bereitzustellen, in der natiirliche temperaturempfindliche Farbstoffe gegen
erhohte Temperaturen stabil sind, insbesondere in einem Lebensmittel, das ein pH-Wert

aufweist, bei dem der Farbstoff bei erhohter Temperatur instabil ist.

Beschreibung der Erfindung

Die Erfindung 16st die Aufgabe mit den Merkmalen der Anspriiche, insbesondere mit einer
temperaturstabilen Formulierung mit einem Farbstoff, die eine Wasser-in-Ol-Emulsion ist, in
der der Farbstoff in der wissrigen Phase enthalten ist und bei erhohter Temperatur, z.B.
oberhalb von 50°C, bevorzugt oberhalb von 60°C oder oberhalb von 70°C, bevorzugter bei
zumindest 72 °C stabil ist, insbesondere bei einer Pasteurisierungstemperatur fiir 10 bis 180

min, z.B. fiir 15 bis 40 min oder bis 25 min.
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Der Farbstoff ist bevorzugt einer, der bei dem pH des Lebensmittels thermisch instabil ist, in
das die Formulierung eingemischt ist. Der Farbstoff ist insbesondere wasserldslich, und
bevorzugt ein natiirlicher Farbstoff, z.B. Farbstoff aus Roter-Beete, insbesondere E476, oder

griner Pflanzenextrakt, z.B. Petersilienextrakt.

Die Formulierung zeichnet sich dadurch aus, dass der enthaltene Farbstoff darin gegen
erhohte Temperaturen stabil ist, insbesondere wenn die Formulierung in einem Lebensmittel
enthalten ist, bei dessen pH-Wert der Farbstoff aulerhalb der Formulierung thermisch instabil
ist. Daher betrifft die Erfindung auch Lebensmittel, die die Formulierung enthalten und auf
eine erhohte Temperatur gebracht worden sind, z.B. pasteurisiert sind. Fiir den Rote-Beete-
Farbstoff Betanin als Farbstoff sind bevorzugte Lebensmittel insbesondere Fleisch- und
Wurstwaren, insbesondere Brithwurst. Fiir griine Pflanzenfarbstoffe, insbesondere
Chlorophyll, z.B. Extrakt aus Griinpflanzen, insbesondere aus Petersilie, sind bevorzugte
Lebensmittel solche mit einem pH-Wert unter 7, z.B. mit einem pH von 7 bis 8, z.B.
Lebensmittel auf Basis von oder aus pflanzlichen Bestandteilen, die angeséuert sein kénnen,
z.B. Frucht- und Gemiisezubereitungen, z.B. auf Basis von oder aus Avocado, Gurke

und/oder Paprika.

Der natiirliche Farbstoff aus Roter Beete, als Pulver oder Extrakt von Roter Beete, bzw.
Betanin, ist bei hoheren Temperaturen instabil, insbesondere in Lebensmitteln, die einen pH-

Wert groBBer 5,5 aufweisen, wie z.B. Fleisch- und Wurstwaren.

Griine Pflanzenextrakte als natiirlicher Farbstoff haben den Nachteil, im sauren Milieu gegen

hohere Temperaturen instabil zu sein.

Die wissrige Phase der Formulierung weist einen pH-Wert auf, bei dem der Farbstoff gegen
erhohte Temperaturen stabil ist. Es hat sich gezeigt, dass diese wissrige Phase innerhalb der
Olphase stabil ist und eine Temperaturbehandlung eines Lebensmittels, in dem diese
Formulierung enthalten ist, auch dann den Farbstoff im Wesentlichen nicht zersetzt,
insbesondere ohne oder mit geringen Farbeinbullen enthélt, wenn das Lebensmittel einen pH-

Wert aufweist, bei dem der Farbstoff bei der erhéhten Temperatur instabil ist.

Dabei sind erhéhte Temperaturen generell bevorzugt solche Temperaturen, bei denen

Lebensmittel pasteurisiert werden, z.B. 65 bis 72°C, insbesondere fiir 10 bis 180 min.
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Bei Wurst- und Fleischwaren, z.B. Brithwurst, hat die erfindungsgeméfie Formulierung den
Vorteil, dass die Farbung einen geringeren Gehalt an Nitrat und/oder Nitrit erméglicht, da
eine Farbstabilisierung durch Nitrat und/oder Nitrit nicht erforderlich ist, sondern die durch
erhéhte Temperaturen verursachte blasse Farbung durch die Formulierung ersetzt bzw.
ausgeglichen wird. So kann in Fleisch- und/oder Wurstwaren , die einem Gehalt an der
Formulierung aufweisen, der Gehalt bzw. Zusatz an Nitrat und/oder Nitrit um 40 bis 50 %
reduziert sein. Bei der Herstellung von Fleisch- und/oder Wurstwaren, denen die
Formulierung zugesetzt wird, kann daher die zugegebene Menge an Nitrat/Nitrit, z.B. in Form
von Nitritpokelsalz, um 40 bis 50 % reduziert werden, wobei vorzugsweise Speisesalz in
einer Menge zugegeben wird, die die verringerte Menge Nitritpokelsalz ausgleicht, z.B.

Speisesalz in einer Menge entsprechend 60 bis 50 % der Menge Nitritpokelsalz.

Die Formulierung zeichnet sich auch dadurch aus, dass die Tropfchen der wissrigen Phase in
der Olphase einen mittleren Durchmesser von maximal 2um, bevorzugt maximal 1,5 um,
bevorzugter maximal 1 um, noch bevorzugter maximal 0,8 um, insbesondere mit einer
geringen Breite der GroBenverteilung aufweisen, bevorzugt mit einer Gréfenverteilung von
Xoo bis X;0 von maximal 20 um, bevorzugter von maximal 15 um, noch bevorzugter von
maximal 10 um. Diese Grof3enverteilung hat den Vorteil, eine gleichméafBige Farbung bei
Verteilung innerhalb des Lebensmittels zu erméglichen. Bei Fleisch- und Wurstwaren hat
diese GroBenverteilung den Vorteil, dass die Formulierung einer Fleischmasse wihrend des
Kutterns zugesetzt werden kann, da die Farbstoffformulierung wihrend des Kutterns im
Wesentlichen stabil bleibt. Dies wird gegenwirtig darauf zuriickgefiihrt, dass die geringe
GroBe der Tropfchen der wiassrigen Phase der Formulierung eine mechanische Zerstdrung der

Troépfchen vermeidet.

Entsprechend wird die Farbstoffformulierung bei der Herstellung von Fleisch- und
Wurstwaren bevorzugt wihrend des Kutterns der Fleischmasse zugesetzt, um wihrend des

Kutterns in der Fleischmasse verteilt zu werden.

Ein Vorteil der Formulierung liegt darin, dass ihr Zusatz bei der Herstellung von Fleisch- und
Wurstwaren einen verringerten Zusatz von Pokelsalz erlaubt, das Nitrit und/oder Nitrat
enthélt und hier auch als Nitritpkelsalz bezeichnet wird. Denn die Formulierung kann die
durch Umr6tung mittels Nitritpokelsatz erzeugte Farbung von Fleisch- und Wurstwaren

zumindest zum Teil ersetzen. Generell kann daher bei der Herstellung von Fleisch- und



WO 2016/020173 PCT/EP2015/066431

Wurstwaren mit Zusetzen der Formulierung der Zusatz an Nitritpokelsalz um 40 bis 50 %
reduziert werden, z.B. bei Nitritpokelsalz, das 0,5 Gew.-% Natriumnitrit enthilt, von ca. 1,6
bis 2,0 Gew.-%, insbesondere von 1,8 Gew.-% auf einen Gehalt im Bereich von 0,8 oder 0,96
Gew.-% bis 1,0 oder bis 1,2 Gew.-%, jeweils bezogen auf die Gesamtmasse. So kann z.B. der
Gehalt an Nitrit/Nitrat von Fleisch- und Wurstwaren, die die Formulierung enthalten, um 40

bis 50 % reduziert sein, z.B. auf ca. 40 bis 60 mg/kg Fleisch- und Wurstwaren.

Die Formulierung ist eine Wasser-in-Ol-Emulsion, die
- eine in einer kontinuierlichen Olphase verteilte wiissrige Phase mit oder aus in Wasser
verteiltem oder gelostem hydrophilem Farbstoff, wobei die wissrige Phase einen pH-
Wert aufweist, bei dem der Farbstoff gegen erhéhte Temperaturen im Wesentlichen
stabil ist, wobei
- die Olphase, die pflanzliche und/oder tierische Fette und zumindest einen Emulgator,
bevorzugt zu 2 bis 8 Gew.-%, bevorzugter zu 4 bis 5 Gew.-% der Olphase
aufweist oder daraus besteht,
wobei optional in der wissrigen Phase Salze enthalten sind und/oder optional in der wéssrigen

Phase Verdickungsmittel enthalten sind, insbesondere wenn das Lebensmittel fettreduziert ist.

Das Verhiltnis von Wasser zu Ol betriigt z.B. 10:90 bis 50:50, bevorzugt 30:70 Gew.:Gew.

Der hydrophile Farbstoff, der bevorzugt ein natiirlicher Farbstoff ist, ist bei dem pH-Wert des
Lebensmittels, in das die Formulierung eingebracht wird, gegen erhéhte Temperaturen

instabil, zersetzt sich z.B. beim Pasteurisieren.

Die folgenden pH-Werte der wissrigen Phase sind bevorzugt:
Fiir den Farbstoff Betanin pH maximal 5,5, bevorzugt maximal 4,5, z.B. 3 bis 4,
fiir griinen Pflanzenextrakt (Chlorophyll) als Farbstoff pH minimal 7,5, bevorzugt 7,5 bis 8,5,

vorzugsweise pH 8.

Die Fette der Olphase sind bei den Verarbeitungs- und Lagertemperaturen des Lebensmittels
fliissig, insbesondere bei Temperaturen von 0 bis 75°C, bevorzugt bei 5 oder 8 °C, in
Abwesenheit des Emulgators, bevorzugt in Anwesenheit des Emulgators. Die Fette konnen

z.B. aus der Gruppe ausgewihlt sein, die Sonnenblumendl, Rapsdl, Sojaél und Mischungen
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dieser umfasst. Die kontinuierliche fliissige Olphase kann eine disperse Feststoffphase

enthalten, z.B. Fettkristalle und/oder Organogele.

Der Emulgator hat bevorzugt einen HLB-Wert (Hydrophiler-lipophiler-Gleichgewichtswert)
von maximal 6, bevorzugter von maximal 5. Der Emulgator kristallisiert allein oder in
Mischung mit den Fetten der Olphase nicht bei Raumtemperatur. Der Emulgator kann z.B.
aus der Gruppe ausgewihlt sein, die Phospholipide, Mono- und Diglyceride von
Speisefettsduren, Citronensdureester von Speisefettsduren, Polyglycerinester, bevorzugt
Polyglycerin-Polyricinoleat, und Mischungen von zumindest zweien dieser umfasst oder
daraus besteht. Eine Formulierung weist bevorzugt in der Olphase 0,1 bis 0,5, bevorzugt 0,3
Gew.-% Lysophosphatidylcholin, 1 bis 4, bevorzugt 1,85 Gew.-% Phosphatidylcholin, 0,5 bis
2, bevorzugt 1,0 Gew.-% Phosphatidylethanolamin, 0,1 bis 0,5, bevorzugt 0,3 Gew.-%
Phosphoinositol und 0,5 bis 5, bevorzugt 2,5 Gew.-% Citronensiureester von Speisefettsduren
(CITREM) auf, oder der Emulgator besteht daraus. Die Citronensdureester von
Speisefettsiduren sind solche, die bei der Temperatur des Ols, in das sie eingemischt werden,

fliissig sind, insbesondere bei Raumtemperatur.

Es hat sich gezeigt, dass ein Gehalt an ionischen Salzen in der wissrigen Phase die Stabilitit
von Chlorophyll erhéhen kann. Daher ist fiir griine Pflanzenextrakte mit einem Gehalt an
Chlorophyll ein Salzgehalt bevorzugt, der einer lonenkonzentration 0,1 bis 1,5 Gew.-% NaCl
entspricht. Das ionische Salz kann ausgewéhlt sein aus KCl, MgCl,, bevorzugt NaCl, und

Mischungen von zumindest zweien dieser.

Das Verdickungsmittel kann z.B. Milchprotein, Gelatine, Johannisbrotkernmehl, Carrageen,

Agar-Agar, Pektin und Mischungen dieser umfassen oder daraus bestehen.

Fiir Fleisch- und Wurstwaren kann die Formulierung mit einem Wasser-Ol-Verhiltnis von
10:90 Gew.:Gew. bei 8 Gew.-% Emulgator in einem Anteil von 5 bis 7, bevorzugt 5,5 bis 6,9

Gew.-% enthalten sein.

Das Herstellungsverfahren fiir die Farbstoffzusammensetzung kann die folgenden Schritte
aufweisen oder daraus bestehen:

- Losen des Farbstoffs in Wasser,
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- Einstellen des pH-Werts des Wassers auf einen Wert, bei dem der Farbstoff gegen
erhohte Temperaturen im Wesentlichen stabil ist, zur Herstellung der wiéssrigen Phase,

- Mischen des Fetts der Olphase mit dem zumindest einen Emulgator zur Herstellung
der Olphase,

- Temperieren der wiissrigen Phase und der Olphase auf jeweils dieselbe Temperatur,
z.B. im Bereich von 20 bis 60 °C, bevorzugt im Bereich von 20 bis 45 °C,

- vor oder nach dem Temperieren, Zusammenbringen der wissrigen Phase und der
Olphase und Herstellen einer Voremulsion mit einer mittleren TropfchengroBe der
wissrigen Phase in der Olphase von 2 bis 30 um, z.B. durch Scheren mittels eines in
einem Stator rotierenden Rotors,

- Feindispergieren der Voremulsion zur Herstellung der Emulsion mit einer
GroBenverteilung der Tropfchen der wissrigen Phase mit einem mittleren
Durchmesser von maximal 2 pm, bevorzugt maximal 1,5 um, bevorzugter maximal 1
um, noch bevorzugter maximal 0,8 um, insbesondere mit einer geringen Breite der
GroBenverteilung in der Olphase, bevorzugt mit einer GréBenverteilung von Xog bis
Xj0 von maximal 20 um, bevorzugter von maximal 15 um, noch bevorzugter von
maximal 10 um, z.B. mittels Scheren mittels eines an einem Stator rotierenden Rotors

oder mittels Hochdruckhomogenisation.

Das Verhiltnis von wissriger Phase zu Olphase kann z.B. 10:90 bis 50:50 Gew.:Gew.
betragen, z.B. 10:90, 20:80 bis 30:70, z.B. 50:50.

Das Feindispergieren kann z.B. mittels eines Ultra-Turrax als an einem Stator rotierenden
Rotors erfolgen, z.B. bei 22000 Upm fiir 2 min, oder mittels Hochdruckhomogenisation, z.B.
zweistufig bei 80 bis 200 / 50 bar oder mittels einer Kolloidmiihle, z.B. bei 500 bis 3000 /min

erfolgen.

Die Emulsion, die die Farbstoffzusammensetzung bildet, ist gegen Aggregation stabil und
gegen Koaleszenz stabil, z.B. fiir eine Lagerdauer von zumindest 10d oder zumindest 20d,
bevorzugter 6 Monate bei Lagerung im Dunklen bei Raumtemperatur, bevorzugt bei 0 bis 10

°C, bevorzugter bei 5 bis 7 °C.

Dieses Verfahren erzeugt die GréBenverteilung der Tropfchen der wissrigen Phase in der

Olphase. Ein Vorteil des Herstellungsverfahrens und der GréBenverteilung der wissrigen
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Tropfchen liegt darin, dass dadurch eine mikrobiologische Stabilitdt erreicht wird, so dass die
Formulierung frei von Konservierungsmitteln sein kann und nicht durch physikalische
Verfahren haltbar gemacht ist, z.B. nicht durch Bestrahlung, Erwérmung, elektrische Felder

oder Hochdruck behandelt wird.

Die Erfindung wird nun anhand von Beispielen mit Bezug auf die Figuren erldutert, die in

- Figur 1 die gemessenen Farbwerte Griin (-a*) von Zusammensetzungen mit
Petersilienextrakt in erfindungsgeméfer Formulierung nach der Pasteurisation und

- Figur 2 die gemessenen Farbwerte (a*) fiir Brithwurst mit Rote-Beete-Pulver in
erfindungsgemifer Formulierung und

- Figur 3 die gemessenen Farbwerte (a*) fiir Brithwurst mit Rote-Beete-Pulver in
erfindungsgemifer Formulierung und

- Figur 4 die gemessenen Farbwerte (a*) fiir Brithwurst mit Rote-Beete-Pulver in

erfindungsgemifer Formulierung zeigen.

Beispiel 1: Brotaufstrich auf Basis von Avocado

Das Fruchtfleisch von Avocados unterliegt bei Kontakt mit Luft einer Braunfarbung, die
durch Séurezusatz vermindert werden kann. Als Farbstoff soll griiner Pflanzenextrakt, z.B.
aus Petersilie zugesetzt werden, der bei sauren pH-Werten nicht gegen héhere Temperaturen

stabil ist, wie sic beim Pasteurisicren auftreten.

Griiner Petersilienextrakt wird zu 10 Gew.-% in 100 g Wasser suspendiert. Bevorzugt weist
das Wasser einen Gehalt von 1 Gew.-% NaCl auf. Der pH-Wert wird auf 8,0 eingestellt, z.B.
durch Zugabe von verdiinnter Natronlauge. Diese wissrige Phase wird mit einer Losung aus 4
Gew.-% Polyglycerin-Polyricinoleat in Sonnenblumendl im Verhiltnis 30:70 Gew.:Gew.,
jeweils auf 30 °C temperiert, vereinigt und mittels Scherdispersion durch ein Rotor-Stator-
System bei 250 bis 800 Upm zu einer Voremulsion dispergiert. Die Voremulsion wird
anschlieBend mittels eines Hochdruckhomogenisators zweistufig (200 bar / 50 bar) zu der
Emulsion dispergiert, die die Formulierung bildet. Die Tropfchen der wissrigen Phase in der

Formulierung hatten eine mittlere GréBe (d,3) von 0,6 um.

87,75 Gew.-% Avocadopiree,
3,0 Gew.-% Zitronensaft,

1,5 Gew.-% Zwicebelgranulat,
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0,75 Gew.-% Knoblauchgranulat,

1,0 Gew.-% Speisesalz,

0,5 Gew.-% gemahlener Pfeffer,

0,5 Gew.-% Johannisbrotkernmehl und

5,0 Gew.-% Formulierung

werden homogen vermischt, um eine erste Zusammensetzung herzustellen und in Glaser
abgefiillt. Die Gliser werden mit Deckeln verschlossen und fiir 10 min auf 72 °C zur

Pasteurisierung erwirmt.

Als zweite Zusammensetzung wurde
89,4 Gew.-% Avocadopiiree,

3,2 Gew.-% Zitronensaft,

0,8 Gew.-% Zwiebelgranulat,

0,5 Gew.-% Knoblauchgranulat,

0,55 Gew.-% Speisesalz,

0,3 Gew.-% gemahlener Pfeffer,

0,25 Gew.-% Johannisbrotkernmehl und
5,0 Gew.-% Formulierung

homogen gemischt und fiir 10 min auf 72 °C zur Pasteurisierung erwarmt.

Fiir eine Vergleichsmischung wurden dieselben Inhaltsstoffe, jedoch anstelle der
Formulierung mit Petersilienextrakt, auf pH 8 eingestellt, mit 1 Gew.-% NaCl, gemischt und
gleich pasteurisiert. Die Menge an Petersilienextrakt war in der ersten und zweiten

Zusammensetzung sowie in der Vergleichsmischung gleich.

Die Farbwerte fiir Griin (-a*), in Figur 1 dargestellt, zeigen, dass die erfindungsgemafle
Formulierung bzw. die Farbung durch die Formulierung bei der Pasteurisierung im
Wesentlichen stabil ist, selbst wenn der enthaltene Farbstoff Chlorophyll bei dem sauren pH
der Mischung beim Pasteurisieren seine Farbe verlieren wiirde, wie dies bei der
Vergleichsmischung beobachtet wird. In Figur 1 zeigt die jeweils linke Sdule die zweite
Formulierung, die rechte Séule die Vergleichsmischung, jeweils nach 1h, 24h, 168h Lagerung

bei 4 °C nach der Pasteurisierung.
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Beispiel 2: Brihwurst

Rote-Bete-Pulver wird bei 60°C zu 56 Gew.-% in Wasser suspendiert. Optional wird 0,5
Gew.-% Pektin (CM 203) als Verdickungsmittel zugesetzt. Der pH-Wert wird auf 4,4
eingestellt, um die wissrige Phase herzustellen. Als Emulgator wird Polyglycerin-
Polyricinoleat (E476) zu 4 Gew.-% in Sonnenblumend|l geldst, um die Olphase herzustellen.
Die wiissrige Phase und die Olphase werden auf 45 °C temperiert und im Gewichtsverhiltnis
70:30 vereinigt, dann mittels eines Rotor-Stator-Systems bei 500 bis 800 Upm zu einer
Voremulsion dispergiert. Die Voremulsion wird mit einem Hochdruckhomogenisator
zweistufig 200 bar / 50 bar zu der Emulsion dispergiert, die diec Formulierung bildet. Die
Trépfchen der wiissrigen Phase in der kontinuierlichen Olphase hatten eine mittlere GroBe

(d23) von 0,6 um.

Diese Formulierung wurde zu 0,6, 1,2 oder 2 Gew.-%, bezogen auf die Gesamtmasse, zu
einer Wurstmasse aus

40 Gew.-% Schweinefleisch S 111,

20 Gew.-% Schweinebauch S V,

10 Gew.-% Schweinebacke S VI,

10 Gew.-% Schweinenackenspeck S VII,

20 Gew.-% Schiittung (Wassereis) und,

jeweils bezogen auf die Gesamtmasse, als Zutaten 1,8 Gew.-% Nitritpokelsalz, 0,3 Gew.-%
Natriumdiphosphat, 0,05 Gew.-% Natriumascorbat wahrend des Kutterns zugemischt, um

Waurstbrit herzustellen. Das Nitritpokelsalz enthielt 0,5 Gew.-% Natriumnitrit.

Das gekutterte Wurstbrit wurde in Wursthiillen gefiillt und bei einer Kammertemperatur von

80°C auf eine Kerntemperatur von 72 °C erwérmt.

Die gemessenen Farbwerte fiir Rot (a*), in Figur 2 dargestellt, zeigen, dass die
erfindungsgemafe Farbstoffformulierung bei der Behandlung bei héherer Temperatur stabil
ist, selbst wenn der enthaltene Farbstoff bei dem pH von ca. 5,8 der Mischung bei der
Erwidrmung seine Farbe verlieren wiirde. In Figur 2 stellen die Sdulen fiir jede Konzentration
der Rote-Beete-Formulierung (RBF) von links nach rechts den Farbwert nach dem Erwédrmen
jeweils an Tag 1, Tag 8, Tag 15, Tag 22, Tag 29 und Tag 43 der anschlieBenden Lagerung bei
4 °C dar. Zum Vergleich wurde dieselbe Wurstmasse, jedoch ohne Fabstoff (Kontrolle) bzw.
mit 0,1 Gew.-% Rote-Beete-Pulver, optional in Wasser, (RB nativ) mitgefiihrt, wobei diese
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Konzentration gleich der Konzentration des Rote-Beete-Pulvers in 0,6 Gew.-% der
Formulierung ist. Das ungeférbte Brit hatte eine sehr geringe Rotfarbung, das Brit mit Rote-
Beete-Pulver (RB nativ) eine geringe Rotfarbung, die mit zunehmender Lagerdauer abnahm,
wihrend Brét mit erfindungsgemaler Rote-Beete-Formulierung (RBF 0,6%, RBF 1,2 % und
RBF 2,0 %) eine intensivere Rotfarbung aufwies, die auch tiber die Lagerdauer noch eine
ausreichende Intensitét hatte. Im Detail zeigte sich, dass die Farbung auch in den
Randbereichen der Wurst vorlag. Dies zeigt die Eignung der Formulierung auch fiir die
Herstellung von Lebensmitteln, die bei einer erhéhten Temperatur behandelt werden, da die
Randbereiche der Wurst wihrend der Erwérmung der Kammertemperatur ausgesetzt waren,

die oberhalb der erreichten Kerntemperatur lag.

In einer alternativen Zusammensetzung wurde die vorgenannte Wurstmasse mit derselben
Zusammensetzung, jedoch mit um 40 bis 50 % reduziertem Anteil Nitritpokelsalz (1,08 bis
0,9 Gew.-% Nitritpokelsalz (0,5 Gew.-% Natriumnitrit), bezogen auf die Gesamtmasse)
hergestellt. Die fehlende Menge Salz wurde durch Zugabe von 0,4 bis 0,5 Gew.-% Speisesalz

(Natriumchlorid) ausgeglichen.

In einer weiteren alternativen Zusammensetzung wurde die vorgenannte Wurstmasse mit 1,8
Gew.-% Nitritpokelsalz oder mit um 40 bis 50 % reduziertem Gehalt Nitritpokelsalz und
Zusatz von Speisesalz auf insgesamt 1,8 Gew.-% Nitritpdkelsalz und Speisesalz angemischt,
wobei jedoch die Fleischbestandteile gegen solche mit geringerem Anteil Muskelfleisch
ersetzt wurden. Bei diesem Brét konnte der Zusatz der Formulierung die blassere Farbung der
Fleischbestandteile ausgleichen, so dass das Brit eine angenechme Rosa- bis Rotfarbung

aufwies.
Dieses Beispiel zeigt auch, dass mit der Formulierung eine ansprechende Farbung der Wurst
bei geringerem Anteil Muskelfleisch und/oder bei geringerem Gehalt an Nitritpokelsalz

erreicht wird.

Beispiel 3: Brihwurst

Eine Wurstmasse derselben Zusammensetzung wie in Beispiel 2 wurde mit 0,36 Gew.-%,
0,72 Gew.-% oder 1,20 Gew.-% einer erfindungsgeméfBen Formulierung als Farbstoff
versetzt, die hergestellt wurde durch

- Losen von 56 Gew.-% Rote-Beete-Pulver in Wasser bei 60°C,

11
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- Einstellen des pH auf 4,4 zur Herstellung der wissrigen Phase,

- Mischen von Sonnenblumendl mit 0,3 Gew.-% Lysophosphatidylcholin, 1,85 Gew.-%
Phosphatidylcholin, 1,0 Gew.-% Phosphatidylethanolamin, 0,3 Gew.-%
Phosphoinositol (zusammenfassend als E322 bezeichnet) und 2,5 Gew.-%
Citronensdureester von Speisefettsduren (E472¢),

- Temperieren der wissrigen Phase mit der Olphase auf 45°C und Mischen im
Gewichtsverhiltnis wiissrige Phase : Olphase von 70:30,

Dispergieren zur Voremulsion mittels eines Rotor-Stator-Systems bei 500 bis 800 Upm mit
anschlieBendem Feindispergieren mit einem Ultra-Turrax bei 22000 Upm fiir 2 min, mit
einem Hochdruckhomogenisator zweistufig bei 80 bis 200 bar / 50 bar, oder einer

Kolloidmiihle bei 500 bis 3000 /min.

Das mit der Formulierung versetzte gekutterte Brat wurde in Wursthiillen gefiillt und bei einer
Kammertemperatur von 80°C auf eine Kerntemperatur von 72°C erwirmt, anschlieBend

abkiihlen gelassen, zu Scheiben geschnitten, in Folie luftdicht verpackt und bei 4°C gelagert.

Diese Brithwurst wies eine ausreichend starke und stabile Farbung auf, die intensiver und
stabiler war, als das zum Vergleich hergestellte ungefarbte Brit (Kontrolle) oder als Brit mit
nativem Rote-Beete-Pulver in Wasser (RB nativ). Die gemessenen Farbwerte a* sind in Figur
3 fiir die zugegebenen Konzentration an Rote-Beete-Formulierung (RBF) gezeigt, wobei die
Sdulen von links nach rechts den Farbwert nach dem Erwédrmen jeweils an Tag 1, Tag 8, Tag
15, Tag 22, Tag 29 und Tag 43 der anschlieBenden Lagerung bei 4 °C darstellen. Die
Kontrolle war Wurstbrit ohne Farbstoffzusatz, RB nativ war Rote-Beete-Pulver, optional in
Wasser, zu 0,1 Gew.-%, wobei diese Konzentration gleich gleich der Konzentration des Rote-
Beete-Pulvers in 0,36 Gew.-% der Formulierung ist. Die Ergebnisse zeigen, dass die

Formulierung eine iiber die Lagerdauer stabilere Farbung ergibt.

Beispiel 4: Brihwurst

Eine Wurstmasse derselben Zusammensetzung wie in Beispiel 2 wurde mit 0,36 Gew.-%,
0,72 Gew.-% oder 1,20 Gew.-% einer erfindungsgeméafien Formulierung als Farbstoff
versetzt, die hergestellt wurde durch

- Losen von 56 Gew.-% Rote-Beete-Pulver in Wasser bei 60°C,

- Einstellen des pH auf 4,4 zur Herstellung der wissrigen Phase,

12
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- Mischen von Sonnenblumendl mit 0,3 Gew.-% Lysophosphatidylcholin, 1,85 Gew.-%
Phosphatidylcholin, 1,0 Gew.-% Phosphatidylethanolamin, 0,3 Gew.-%
Phosphoinositol (zusammenfassend als E322 bezeichnet), 0,7 Gew.-% Polyglycerin-
Polyricinoleat (E476) und 2,5 Gew.-% Citronensdureester von Speisefettsduren
(E472c¢),

- Temperieren der wiissrigen Phase mit der Olphase auf 45°C und Mischen im
Gewichtsverhiltnis wiissrige Phase : Olphase von 70:30,

Dispergieren zur Voremulsion mittels eines Rotor-Stator-Systems bei 500 bis 800 Upm mit
anschlieBendem Feindispergieren mit einem Ultra-Turrax bei 22000 Upm fiir 2 min, mit
einem Hochdruckhomogenisator zweistufig bei 80 bis 200 bar / 50 bar, oder einer

Kolloidmiihle bei 500 bis 3000 /min.

Das mit der Formulierung versetzte gekutterte Brat wurde in Wursthiillen gefiillt und bei einer
Kammertemperatur von 80°C auf eine Kerntemperatur von 72°C erwirmt, anschlieBend

abkiihlen gelassen, zu Scheiben geschnitten, in Folie luftdicht verpackt und bei 4°C gelagert.

Diese Brithwurst wies eine ausreichend starke und stabile Farbung auf, die intensiver und
stabiler war, als das zum Vergleich hergestellte ungefarbte Brit (Kontrolle) oder als Brit mit
nativem Rote-Beete-Pulver in Wasser (RB nativ). Die gemessenen Farbwerte a* sind in Figur
4 fir die zugegebenen Konzentration an Rote-Beete-Formulierung (RBF) gezeigt, wobei die
Saulen von links nach rechts den Farbwert nach dem Erwidrmen jeweils an Tag 1, Tag 8, Tag
15, Tag 22, Tag 29 und Tag 43 der anschlieBenden Lagerung bei 4 °C darstellen. Die
Kontrolle war Wurstbrit ohne Farbstoffzusatz, RB nativ war Rote-Beete-Pulver, optional in
Wasser, zu 0,1 Gew.-%, wobei diese Konzentration gleich der Konzentration des Rote-Beete-
Pulvers in 0,36 Gew.-% der Formulierung ist. Die Ergebnisse zeigen, dass die Formulierung

eine Uber die Lagerdauer stabilere Farbung ergibt.
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Anspriiche

1. Temperaturstabile Formulierung mit einem Farbstoff fiir ein Lebensmittel, die eine
Wasser-in-Ol-Emulsion ist, in deren wiissriger Phase ein hydrophiler Farbstoff
enthalten ist, mit einem Emulgator in der kontinuierlichen Olphase, dadurch
gekennzeichnet, dass der Farbstoff bei dem pH-Wert des Lebensmittels bei erhdhter
Temperatur instabil ist, die wéssrige Phase auf einen pH-Wert eingestellt ist, bei der
der Farbstoff bei der erhdhten Temperatur stabil ist und die wissrige Phase eine

mittlere TropfchengréBe von maximal 1,5 um in der Olphase aufweist.

2. Formulierung nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass der Farbstoff Betanin

enthélt und die wissrige Phase einen pH-Wert gleich oder kleiner als 5,5 aufweist.

3. Formulierung nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, dass sie in einem
Lebensmittel enthalten ist, dass eine Fleisch- oder Wurstware ist, der eine um 40 bis

50 % reduzierter Zusatz von Nitritpdkelsalz zugesetzt wurde.

4. Formulierung nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass der Farbstoff
Chlorophyll enthélt und die wissrige Phase auf einen pH-Wert von 7,5 bis 8,5

aufweist.

5. Formulierung nach Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet, dass der Salzgehalt der
wissrigen Phase auf eine lonenkonzentration entsprechend 0,1 bis 1,5 Gew.-% NaCl

eingestellt ist.

6. Formulierung nach einem der voranstehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet,
dass der Emulgator aus der Gruppe ausgewéhlt ist, die aus Polyglycerin-
Polyricinoleat, Polyglycerinester, Phospolipiden, Mono- und Diglyceriden von
Speisefettsduren, Citronensdureestern von Speisefettsduren, einer Mischung mit oder
bestehend aus Lysophosphatidylcholin, Phosphatidylcholin,
Phosphatidylethanolamin, Phosphoinositol und Citronensédureester von

Speisefettsduren (CITREM), und Mischungen dieser besteht.
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7. Formulierung nach einem der voranstehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet,

dass die wissrige Phase frei ist von einem Hilfslosungsmittel.

8. Formulierung nach einem der voranstehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet,
dass die wissrige Phase ein Verdickungsmittel enthélt, das aus der Gruppe ausgewihlt
ist, die Milchprotein, Gelatine, Johannisbrotkernmehl, Carrageen, Agar-Agar, Pektin

und Mischungen dieser umfasst.

9. Verfahren zur Herstellung einer Formulierung nach einem der voranstehenden
Anspriiche mit den Schritten

- Losen des Farbstoffs in Wasser,

- Einstellen des pH-Werts des Wassers auf einen Wert, bei dem der Farbstoff gegen
erhéhte Temperaturen im Wesentlichen stabil ist, zur Herstellung der wissrigen Phase,

- Mischen des Fetts der Olphase mit dem zumindest einen Emulgator zur Herstellung
der Olphase,

- Temperieren der wiissrigen Phase und der Olphase auf jeweils dieselbe Temperatur,

- vor oder nach dem Temperieren, Zusammenbringen der wissrigen Phase und der
Olphase und Herstellen einer Voremulsion mit einer mittleren TrépfchengroBe der
wissrigen Phase in der Olphase von 2 bis 30 um,

- Feindispergieren der Voremulsion zur Herstellung der Emulsion mit einer
GroBenverteilung der Tropfchen der wissrigen Phase mit einem mittleren

Durchmesser von maximal 2um.

10. Verfahren nach Anspruch 9, dadurch gekennzeichnet, dass der Farbstoff Betanin
aufweist und der pH-Wert des Wassers auf 3 bis 5,5 eingestellt wird.

11. Verfahren nach Anspruch 9, dadurch gekennzeichnet, dass der Farbstoff Chlorophyll
aufweist und der pH-Wert des Wassers auf 7,5 bis 8,5 eingestellt wird.

12. Verfahren nach einem der Anspriiche 9 bis 11, dadurch gekennzeichnet, dass die
Emulsion als Formulierung des Farbstoffs mit einem Lebensmittel gemischt und
anschlieBend auf eine Temperatur von zumindest 60 °C erwidrmt wird, wobei das
Lebensmittel einen pH-Wert aufweist, bei dem sich der Farbstoff aullerhalb der

Formulierung bei zumindest dieser Temperatur zersetzt.
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13.

14.

15.

16.

Verfahren zur Herstellung von Fleisch- und Wurstwaren, dadurch gekennzeichnet,
dass eine Formulierung nach einem der Anspriiche 1 bis 3 oder 6 bis 8 einer
Fleischmasse zugesetzt wird, wihrend diese gekuttert wird, um Brét zu erhalten und

das Brit anschlieBend auf eine Temperatur von zumindest 60°C erwirmt wird.

Verfahren nach Anspruch 13, dadurch gekennzeichnet, dass der Fleischmasse ein um

zumindest 40 % reduzierter Zusatz an Pokelsalz zugemischt wird.

Verfahren nach Anspruch 13 oder 14, dadurch gekennzeichnet, dass der Fleischmasse
Nitrit entsprechend maximal 0,8 bis 1,2 Gew.-% Pokelsalz mit 0,5 Gew.-%

Natriumnitrit, bezogen auf die Gesamtmasse, zugemischt wird.
Lebensmittel, gekennzeichnet durch einen Gehalt an einer Formulierung nach einem

der Anspriiche 1 bis 8, wobei das Lebensmittel auf eine Temperatur von zumindest 72

°C erwiarmt worden ist.
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