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(57) Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von gereinigten Samen-Proteinisolaten aus zerkleinerten
pflanzlichen Rohstoffen, vorzugsweise aus Samen fettarmer Leguminosen. Die erfindungsgeméaRen Produkte sind in
hoher Ausbeute herstellbar und weisen ausgezeichnete funktionelle Eigenschaften auf. Sie bilden klare Gele, wirken
als Schaumbildner und -stabilisatoren und weisen eine hohe Lagerstabilitat auf und sind daher fiir spezielle
Applikationszwecke in der Lebensmittelindustrie geeignet. ErfindungsgemaR werden die Proteine nach einer
Extraktion im neutralen pH-Bereich, der Abtrennung des uniéslichen Rickstandes, isoelektrischer Fallung oder
anderer Konzentrierungsverfahren und anschlieBender Trocknung einer Hochdruckextraktion unter Anwendung
Uberkritischer Gase unterworfen. Danach wird die mit den extrahierten Stoffen beladene Phase abgetrennt und in
ihre Komponenten zerlegt.
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Erfindungsanspruch:

1. Verfahren zur Herstellung gereinigter Samen-Proteinisolate aus zerkleinerten pfianzlichen
Rohstoffen, vorzugsweise entschaiten Samen lipidarmer Leguminosen durch Extraktion der
Proteine im waBrigen Medium im neutralen pH-Bereich, Abtrennung des unidslichen Rlickstandes,
Gewinnung des Proteins durch isoelektrische Fallung oder andere Konzentrierungsverfahren und
Trocknung, dadurch gekennzeichnet, daR das getrocknete Protein einer Hochdruckextraktion unter
Anwendung Uberkritischer Gase unterworfen, die mit den extrahierten Stoffen beladene Phase -
abgetrennt und in flissige und gasférmige Anteile zerlegt wird.

2. Verfahren nach Punkt 1, dadurch gekennzeichnet, dald zusatzlich zum Uberkritischen Gas
gegebenenfalls eine Selektivkomponente oder ein Gemisch aus Selektivkomponenten,
vorzugsweise Alkohole, Ketone und/oder Ester eingesetzt werden.

3. Verfahren nach Punkt 1 und 2, dadurch gekennzeichnet, da? Gase mit einer kritischen Temperatur
=<330K, vorzugsweise CO,, verwendet werden.

4. Verfahren nach Punkt 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, daf3 der Arbeitsdruck bis zum 6fachen,
vorzugsweise das 3- bis 4fache des kritischen Druckes des CO, betrégt und die Arbeitstemperatur
zwischen 304 und 348K, vorzugsweise zwischen 313 und 338K liegt.

5. Verfahren nach Punkt 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, dal} die Behandiungsdauer mit dem
Gberkritischen Extraktionsmittel 1 bis 6 Stunden betrégt.

6. Verfahren nach Punkt 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, daf? der Durchsatz des liberkritischen Gases
3 bis 8g CO, pro g Protein und Stunde betrégt. _

7. Verfahren nach Punkt 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, dal3 der Durchsatz der Selektivkomponente
3 bis 12% des CO,-Durchsatzes betréagt.

* 8. Verfahren nach Punkt 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, dal3 der Restgehalt an Selektivkomponente

im Extraktionsgut durch ausreichend langes Durchstrémen mit Inertgas oder dem (berkritischen

Gas auf ein toxikologisch unbedenkliches Minimum abgesenkt wird.

Anwendungsgebiet der Erfindung

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von gereinigten Proteinen aus proteinreichen oder proteinangereicherten
pflanzlichen Rohstoffen, vorzugsweise aus zerkleinertem Samen fettarmer Leguminosen und deren Verarbeitungsprodukten, in
Form qualitativ hochwertiger, d. h. bestimmter, besonders gute funktionelle Eigenschaften aufweisender Proteinisolate flir die
Humanernéhrung. Die gereinigten Proteinisolate sind in hoher Ausbeute einfach herstellbar und besitzen ausgezeichnete
funktionelle Eigenschaften. insbesondere bilden sie klare Gele, wirken als Schaumbildner und -stabilisatoren und weisen eine
hohe Lagerstabilitdt auf. Sie sind daher flir spezielle Applikationszwecke in der Lebensmittelindustrie pradestiniert.

Charakteristik der bekannten technischen Lésungen

Esist bekannt, pflanzliche Proteine, z.B. aus zerkleinerten Samen fettarmer Leguminosen, durch eine waBrige Behandlung im
neutralen oder schwach alkalischen Bereich zu extrahieren und nach Abtrennung unléslicher Riicksténde die Proteine aus dem
Extrakt durch Einstellung des isoelektrischen pH-Wertes oder Verdiinnung, auszufallen, abzutrennen und schiieBlich zu trocknen.
Es ist auch bekannt, den Proteinextrakt durch Ultrafiltration zu konzentrieren, um die Féllungsreaktion zu umgehen.
Nachteilig dabei ist, daR sich bei diesen Verfahren die Lipide in den Proteinen anreichern, so daf z.B. ein Proteinisolat aus
Ackerbohnensamen einen Lipidgehalt von ca. 5% aufweist. Eine solche Lipidanreicherung bringt eine Reihe von Problemen mit
sich. Zum einen enthalten die Lipide von fettarmen Leguminosen {iberwiegend ungeséttigte Fettsduren, deren Neigung zur
Autoxydation und damit zur sensorischen Verénderung in Richtung Ranzigkeit bekannt ist. Weiterhin ist nachteilig, da3
Lipidgehalte von =1,56% waBrige Losungen der Proteinisolate und auch die daraus durch thermische Verfestigung gebildeten
Gele stark triiben. SchlieBlich sind lipidhaltige Proteinisolate schlechte Schaumbildner und -stabilisatoren.
Esist nun bekannt, den Lipidgehalt von Proteinisolaten aus fettarmen Leguminosensamen dadurch zu senken, daB der Rohstoff,
z.B. die Samenmehle, einer entfetteten Behandlung unterzogen wird. Diese Entfettung wird im allgemeinen durch eine
Losemittelextraktion bewirkt, wobei z. B, bei der Ackerbohne wegen des hohen Anteils polarer Lipide ein polares Losemittel (z. B.
Alkohole wie Ethanol, Isopropanol usw.) eingesetzt werden muf. Diese Extraktion hat folgende Nachteile:
— Essind sehr groRe, iberwiegend inerte Materialmengen zu behandein.
— Es besteht die Gefahr einer Denaturierung der Proteinanteile durch die Losemittelbehandiung. (
— Sie ist bei Proteinisolaten nicht anwendbar, weil sich im Laufe der Herstellung so stabile Protein-Lipid-Komplexe bilden, daf
mit Losemittelextraktion keine Lipidabreicherung erreicht werden kann. . '
Nachteilig ist auRerdem, daB bei einer Produktion von Proteinisolaten fiir unterschiedliche Anwendungszwecke bereits
unterschiedliche Rohstoffe, d.h., mit und ohne Entfettung, eingesetzt werden missen, wodurch die Herstellung komplizierter
und teurer wird.
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Ziel der Erfindung

Ziel der Erfindung ist daher die Entwicklung eines einfachen Verfahrens zur Herstellung gereinigter Proteine aus proteinhaltigen
pflanzlichen Rohstoffen, vorzugsweise Samen fettarmer Leguminosen, in hohen Ausbeuten und mit guten funktionellen
Eigenschaften, insbesondere der Bildung klarer Gele aus Lésungen, hoher Schaumbildung und -stabilisierung und guter
Lagerfahigkeit.

Darlegung des Wesens der Erfindung

ErfindungsgemaR werden gereinigte Proteine aus pflanzlichen Rohstoffen so hergestellt, daR zerkleinerte pflanzliche Rohstoffe,
vorzugsweise entschalte Samen lipidarmer Leguminosen, in warigem Medium im neutralen pH-Bereich {pH 6-8) extrahiert, der
unidsliche Riickstand abgetrennt, das Protein aus dem Extrakt durch isoelektrische Fallung oder ein anderes
Konzentrierungsverfahren gewonnen und getrocknet wird. Das getrocknete Protein wird einer Hochdruckextraktion unter
Anwendung Uberkritischer Gase unterworfen.

Das Feststoff-Fllissigkeits-Verhaltnis bei der Extraktion betrégt 1:3 bis 1:12, vorzugsweise 1:4 bis 1:8,

Die Aufarbeitung des Proteinextraktes erfolgt zunachst auf bekannte Weise, d. h., der Extrakt wird vom unldslichen Riickstand
abgetrennt, das Protein entweder isoelektrisch ausgefallt und gewaschen oder auf andere Weise konzentriert und gereinigt {z. B.
durch Ultra- und nachfolgende Diafiltration) und schiieBlich getrocknet.

Die erfindungsgeméRe Verfahrensweise schliet sich daran an. Es wurde tiberraschend gefunden, daR bei dem durch
Lsemittelextraktion nicht entfettbaren Protein durch Hochdruckextraktion mit Gasen mit einer kritischen Temperatur 330K,
vorzugsweise mit CO,, im lberkritischen Zustand eine deutliche Reduzierung des Lipidgehaltes erreicht werden kann. CO, ist
physiologisch und toxikologisch unbedenklich sowie ausreichend verfiigbar. Bei Benutzung von CO, als tiberkritischem Gas
koénnen besonders die thermische Belastung des Extraktionsgutes niedrig gehalten und die Abtrennung des Extraktes vom
Uberkritischen Gas wirtschaftlich durchgefiihrt werden.

Zur Extraktion wird das zu behandelnde Protein in ein Druckgefa gefilit und mit 3-8g CO, pro g Protein und Stunde
beaufschlagt, das durch Temperatur- und Druckerhéhung in den Uberkritischen Zustand tiberfihrt wird. Der Arbeitsdruck kann
bis zum 6fachen, vorzugsweise das 3- bis 4fache des kritischen Druckes des CO, betragen. Die Behandlungszeit betragt 1 bis 6
Stunden.

Zur Vermeidung von Denaturierungserscheinungen an den Proteinen sollte die Extraktionstemperatur nicht mehr als 348K,
vorzugsweise 313 bis 338K betragen.

Gegebenenfalls wird zur Selektivitdtsverbesserung und Verdringungswirkung von Feststoff dem CO, eine Selektivkomponente
oder ein Gemisch von Selektivkomponenten zugegeben. Vorzugsweise wird das ausreichend verfligbare und/oder Ketone
und/oder Ester Ethanol verwendet, wenn die erfindungsgemaR hergesteliten Proteine fiir die menschliche Erndhrung genutzt
werden sollen. Durch die Wirkung der Selektivkomponente wird die Okonomie des Verfahrens verbessert, weil die
Extraktionszeit verkiirzt und so der spezifische Durchsatz an Extraktionsmittel und der spezifische Energieaufwand gesenkt
werden kénnen. Der Durchsatz der Selektivkomponente betragt 3-12% des CO,-Durchsatzes. Ein etwaiger Restgehait an
Selektivkomponente im Extraktionsgut I3t sich durch ausreichend langes Durchstrémen mit Inertgas oder dem Uberkritischen
Gas auf ein toxikologisch unbedenkliches Minimum absenken. .
Durch die Hochdruckextraktion mit (iberkritischen Gasen wird der Lipidgehalt z. B. bei Ackerbohnenproteinisolat von 5 bis 6 % auf
0,6 bis 1,0% gesenkt. Dadurch resultieren Produkte, die fir klare Gele und stabile Schdume eingesetzt werden kénnen.

Die Erfindung wird anhand nachstehender Beispiele naher erldutert:

Ausfiihrungsbeispiele

Beispiel 1

Anwendung tberkritischer Gase

Inein Druckrohr von 600mm Lénge und 12mm Innendurchmesser werden 30g Ackerbohnenproteinisolat mit einem Lipidgehalt
von 5,4% geflllt. .

Beim Durchstrémen von 5,6g CO, pro g Isolat und Stunde, Druckerhéhung auf 25 MPa und Temperaturerhdhung auf 318K
werden diese Bedingungen 3 Stunden aufrechterhalten.

In dem so behandelten Ackerbohnenproteinisolat verringert sich der Lipidgehalt auf 0,8 %.

Beispiel 2

Zum Vergleich ohne Giberkritisches Gas :

in einem geschlossenen Riihrgefa werden 100g Ackerbohnenproteinisolat mit einem Lipidgehalt von 5,4% mit 400 m|
Isopropanol vermischt und die Aufschlammung 30min gerihrt. Danach wird das Isopropanol durch Filtration abgetrennt und
das Ackerbohnenproteinisolat an der Luft getrocknet.

Der Lipidgehalt des so behandelten Ackerbohnenproteinisolates betrug 5,3%.
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