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{67) Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Reduzierung des Energiegehaltes von ‘Nahrungs- und GenuB8mitteln. Sie
-hat sich die Aufgabe gestellt, den'phyéiologist:hen Brennwert von Lebensmitteln durch Einsatz von mikrokristallinen
" Cellulosedispersionen zu reduzieren, so daR eine Verbesserung der partikuldren sensorischen Eigenschaften eintritt.

Die Aufgabe wird erfindungs‘geméfs‘da'd_urch geldst, indem den Lebensmitteln die Dispersionen unter Riihren -
_zugesetzt werden oder indem die nach herkdmmlichen Methoden erzeugten grobvermahienen mikrokristallinen

Cellulosepulver in wissrigem Medium unter Zusatz von tierischen oder pflanzlichen Fetten einer intensiven

NaRmahlung ausgesetzt werden. = SR : .
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: l‘Vorfanren zur ?eduz1erung des Energlegehaltes yon Nahrungs— ~
"."und GenuBmltteln : : _
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v ‘jAnwendungSgebiet‘def;Erfindungf?"
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3
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~Dle Erflndung betrlfft eln Verfahren zur Reduzlerung des Ener- N
 ﬁg1egehaltes von Nahrungs- und GenuBmitteln durch den Einsatz
‘yon wassrlgen sowie wassriges [0} und/oder Fette enthaltenden
mlkrokrlstalllnen Cellulosedlsper81onen, wobel tlerlsche oder
"pflanzllche Fette oder Ole zum Einsatz kommen und die Zusam—
<mensetzung der Dlsper510n 80 gewahlt erd, daB der Wasseran—

\"tell die Reduzmerung des physiologlschen Brbnnwertes der

) Lebensmlttel garantlert. g
CharakteriStik der»bekannten technischen Losungen o

)

- Dié Reduzieruhﬁ'dés Enbrgiegeha1tes von‘Nahrungsmitteln und
' GenuBmltteln durch-inerte Ballaststoffe kann durch fasrlge

"oder pulvrlge Substanzen oder Fluss1gkelten nit niedrlgem oder

. keinem elgenen phy81ologlschen Brennwert erfolgen. Dabei wer-
Ilden bei ersteren belden sowohl Feinstvermahlungen vorgenommen
loder ldsliche bzw. hochquellfahlge Hydrokollomde in Verblns
dung nit Wasser elngesetzt.; ‘ ~ :

" Die Verwendung von mlkrokrlstalllnen Cellulosepulvern ist in.

' Lebensmltteln in dirokter Form in ausgewahlten Fallen mogllch,
wemn die Pulver unter die sensorlsche Nachweisgrenze von etwa

| ~  20 zerklelnert worden sind, und Mengenanteile’von 2 = 3 %

_'unterschrltten weraen. Problematisch wird der Elnsatz gene-A’
- rell, wenn es 51ch bel den Lebensmitteln um &lige, cremige
"odcr sahnlge Substanzen handelt. Es trltt dann hier ein -

(nMﬂdiu 1* 2:59ﬁ,'
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:unangenehmes partlkuldrew Geschmacksempflnden auf, das der |
Optlmalen Sensorlk der Nahrungs— und GenuBmittel abtragllch
- v1st und im WlderSpruch Z\u der erwarteten glatten Textur steht

‘Qr’éuuutze, wie Zer B. Dl&pergahoren, Bmulgaboren oder in Wasser
_quellfahlge hochpolymere Substanzen oder Hydrok01101de, konnen
' »;nur in begrenztem Umfang dle sensorischen Parameter verbessern.
'.Elne Felnstmahlung der mlkrokrlstalllnen Cellulosepulver,
:'.herunter bis zu GroBenordnungen von 1 bis 10/um durch trookene
 '?Desaggregatlonsverfahren ist nur mlt hohem technlschytechnolo- |
v_glschen und energetlschem AufWand mogllch, der sowohl in kei- -
nem. Verhaltnls Zum hrgebnls und zum Wert der Rohstoffé steht,
-'als ‘auch eine sensorlsche Beelntrachtlgung in allen Féllen

'l';trotzdem nlcht vollstandlg auszuschalten erlaubt, sofern eine

' Energlereduz1erung ausschlleBllch durch mlkrokrlstalllne Cel-
vlulosen uber 2=-3% angestpebt W1rd. ' ‘

o Auch andere Verfahren Zur Erzeugung mlkrokrlstalllner Cellulo—

| ‘“_sepulver,rw1e Gefrier- oder Spruhtrocknung, Unhiillen der Par—

‘tlkel mit HJarokollolden und. ahnllche Methoden, ergeben nur
in begrenztem Umfang optlmale Einsatzmogllchkelten von Pulvern

- auf Basis cellulosmscher Ausgangsstoffe, sofern es sich bel

- den LebenSmltteln um- solche von. cremmg—pastoser Struktur |
o handelt._,. “"”yv : ‘

- ziel der Erfindimg :

: _ | | D \, \
:f'Das Zlel ‘der Erflndung 1st s, mlkrokrlstalllne Cellulosepul-
~ver durch sn621elle Verfahren so mit den wéssrigen und 61l=/
"fetthaltlgen Phasen der Lebensmlttel zu Dispersionen zu verar—

, beitun, daf die sensorlschen Merkmale nicht beeinfluBt oder
. sogar verbesoort werden und gleichzeltlg die Reduzierung des .
' unorwlegehalres, die Erhohung des Anteils an arnahrungSphy51o~
‘logisch erwinschten unverdaullchen Ballaststoffen, die Verbes- -
- serung des Waoserolndevermogens und ahnllch gelagerter Parame-',
- ter garantlert weraen. o



_,Da;bs-telmng des Wesens dor Erfindung

‘.:Der Erflndung llevt die Aufgabe zugrunde, den phys1ologlschen

| vBrennwert von Lebensmltteln, ‘besonders von Nahrungs- und Ge-iA

3,~nuBm1tteln nit cremlg~pastoser Struktur, durch Elnsatz von

‘mlkrokrlstalllnen Cellulosedlqper51onen, die aus Wasser, tie-

~ ‘rischen oder pflanzllchen Olen ‘'oder Fetten bestehen, ‘zu redu~

!21eren, S0 daB eine Verbesserung bzw. keine MindeTung der par~"

. gikulsrven sensorlschen Elgenschaften gegeniiber herkommlich

 hergeotellten Cellulosepulvern mlkrokrlstalllner Provenlenz

"f;auftritt. Diese Aufgabe wird erflndungsgemaﬁ gelost, indem den

‘ﬁLebenSmltteln die Dlsper81onen unter Rihren zugesetzt werden ‘
"oder indem die: nach herkommllchen hydrolytlschen Methoden er- -

“,'zeugten grobvermahlenen mlkrokrlstalllnen Cellulosepulver mit

':emnem Durchschnlbtpolymerlsatlonsgrad von etwa 200 - 120 Ein-
heiten oder darunter in wassrigem Medium unter Zusatz von t1e~
rischen oder pflanzllchen TFetten oder Olen sowie deren Gemi-
schen gemelnsam mlt dem herzustellenden Nahrungs- oder GenuB- -
lebtel intensiver NaBmahlung, wie z. B. einer K01101dmahlung,

’“'ausgesetzt werden.

. Als Ausgangsmaterlallen fur dle Herstellung ‘des inerten Bal-
;.laststoffes mlkrokrlstalllna Cellulose, kénnen Linters, hoch~
- veredelte Zellstoffe und fir den Elnsatz auf dem Lebensmittel-
" sektor geelgnete und zugelassene andere cellu1031sche Aus~
gangsprodukte dienen., : v ,
‘ Nach der partlellen Hydrolyse bis zum Greanolymerlsatlons—

\“-grad und der Abtrennung der nicht erwiinschten Begleitstoffe

. wird dle depolymerlslerte Cellulose entweder in feuchter Form
~oder auf herkommllche Welse getrocknet und danach gemelnsam
~ mit den anderen Bestandtellen, die in der im Fertlgerzeugnls
- gpewlinschbten: Konzentratlon vorliegén, der. kollolden NaBvernah~
’lung unterworfen. Dle Reduz1erung des phy51ologlschen Brenn~

- wertes erfolgt aabel durch Zusatz von Wasser und unverdavuli-

"cher mlkrokrlsballlner Cellulose im menschlichen Organlsmus,
- die aufgrund inhrer dlSperglerenden und emulglezenden Elgenp
scha¢ten bel der kollolden Nanermahlung in. Verblndunb mlt



 Fetten und Olen éremige,,in/wéssriger Phase opake-Massen'enté
stehen lassen. ,

‘Je nach Art und Antell der elnzelnen Komponenten und der In—'ﬂ
ten51tat dexr scherenden Belastung sowie ‘der Zeit dieser kollo-
| iden Nanermahlung resultleren Digpersionen mit mehr oder mlnw
“derer Vlsk051tat und uhlxotropen Eigenschaften.

Der Antell an mlkrokrlstalllnen Cellulosepulvern in der reinen
. Dlsper51on kann 1 bis 15 %, vorzugswelse 8 bis 14 % betragen,
die wassrlge Phase 40 bis 90 %, der Anteil der lebensmittel-
rechtllch zugelassenen fett- oder olhaltlgen Komponenten von -

" Null bis 50 %. - : ' ’ '
Die Partlkularltat und damlt auch die rheologlschen Dlgenr

V'l schaften der Dlsper31onen 51nd von.der Art und der Dauer der

k01101den Naﬁvermahlung abhanglg und weltestgehend varllerbar.
Dle Zu»ammensetzung der DlSper81on und die Menge des Zusatzes‘
zum Lebensmlttel ist so vorzunehmen, daB der Charakter des "‘
Fertlgerzeugnlsoes den Merkmalen entsPrlcht und der gewiinsch-

- te Effekt der Redu21erung des phy51ologlschen Brennwertes er-
relcht wird. ' : : - T 4
Bei Ausnutzung der kollomden Nanermahlung fur daa geoamte Er~
zeugnls ist es glelchzeltlg mit mogllch, dessen Textur p031t1v
Zu. beelnflussen, 1ndem damit eine Verbesserung der Homogen1-~'
sierung und der Bestandlgkelt in v1sk051metr1scher\H1n51cht '
errelcht wird. ;,,‘- ‘ ‘

Das Verfahren elgnet sich beoonders fir Emodukte mit cremlv—'
paotoser Struktur, dle von sich’ aus eine glatte Textur auf-
weloen. Die Lebensmlttel konnen dabel nach dem Helﬁ- oder
Kaltverfahren erzeugt werden. Die DlSper51onen sind hitzeste-
rlllslerbar, S0 - daB man den mlkroblellen Forderungen, ‘sofern
dle Fertlgerzeugnlsse entsprechend temperaturmaﬁlg belastet
werden konnen, in einfacher Weise aerecht werden kann., - >
Als moglmche Llnoatzgeblete des Verfahrens zZur Energleredu ie-
rung durch mlkrokrlstalllne Cellulosedlsper51onen werden anoe—

. sehen:

- Backwarenlndustrle, fur ame Herstellung von Cremes, Fullungon
: - SOWle Garnlerungen und flex1ble Glasuren
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|

'—‘Fleisghindustrie, Vermindérung von AufrathngserScheihungen'-
o ' in Fertigprodukten, wie Konserven oder '

. : » E .Priserven, _

- Milchprodukte, fiir die Verbeuserung der Stabllltat was—{
. ser- und’fepthaltiger cremiger Produkte,

~{ ' .wie Schlagsahne, Quarkzubereitungen unter

" gleichzeitiger BErhohung des Trockenmasse-
‘ , - anteils und der Ballaststoffmenge,,
- Feinkosterzeugnlsse,‘W1e Majonése,- Tafelsofen, 'Fische,
"_,' Fleisch- und Wurstzubereitungen unter -
| Elnsatz von Dr6531ngs, Pasteten zur Ver—
. minderung des Pflanzenolantells bei . '
. C : glelchblelbenden rheologlschen Kenndaten,
' —vSp021elle Nahrungs- und. GenuBmittel, wie Wiirzpasten, Suppen,
SoBen, Tunken fiir Fisch und- andere Deli--
o - :katerzeugnlsse,
iv~”Di§tnahrung, - fiir energleredu21erte Lebensmlttel ‘k1li-
o : | ;nlsche‘Dlaperzeugnlsse und Sondernahrung.
Je nach Anteil dex wéssrigen Phase ergibt sich fur die mit den
Dlspers1onen erzeugten Lebensmlttel eine mehr oder minder |
- groBe Redu21erung des’ physiologlschen Brennwertes durch Sub-
‘stitution von energlerelchen Lebensmlttelrohstoffen, wie tie=
‘rische ‘oder pflanzllche Fette oder Ole, wobel erflndungsgemaﬁ

Aﬂjelnem Anteil von 10 % ‘an Fetten oder Olen in der Dispersion

. max1mal 80 % Wasser als Aqulvalent gegenuberstehen konnen.’

- Die hitzésterilisiérbareh'DisPersionen Weiseh auf Grund ihrer
r‘pny51kochemlschen Struktur ein dreldlmen51onales Netzwerk auf,
das auch durch dle Verdauungsvorgange im menschllchen Orga—
~nismus nur lanwsam abgebaut wird und somit zu einer lingeren

' Verwelldauer im MagensDarm-Trakt fihrt, woraus zwangslauflg
ein zusatzllcher und fur die Dlatlk erwanschter Sattlgungs-
effekt resultlert.  ‘7 ST : \



T AusfﬁhrungsbéisPiele ‘ y

" Die Erflndung soll nachstehend an Hand von 2 Ausfuhrungsbel-
o uplelen naher erliutert werden-5

V‘-.Beispie1'1 S R

. Es W1rd eine Maaondse mlt reduzmertem physmologlscnen Brenn-
wert dadurch erzeugt, daB der Anteil an Speisedl auf 10 bis
A20 %, bezogen auf das Fertlgerzeugnls, wie nachstehend be=
| schrleben, redu41ert w1rd.

:EDazu werden- v o )
5 = 8g Eigelb" S |
3 e_Bg"S-%lger Spelse6551g T

2 - 5g Senf . B
. 2 = 5g Kochsalz - ' ' :
e 3g Zucker

,72gf_andere Gewurze, wie Edelgewurze, Paprlka,
o .wGeschmackskorrlgentlen :
48 -65g Wasser |
_ 84-1Oé_ mlkrokrlstalllne Cellulosepulver und
_  40-20g Speisetl, wie Raps— oder Sonnenblumenol
~ homogen vermlscht und nachfolgend 'bis zum Erreichen der ge—
wiinschten Texhur kOllOld nafvermahlen. -
_‘Es resultiert eine Dlspers1on mit glatter Textur, die keln
. Btorendes sensorisches Gesohmacksempflnden oder einen abypi--
" schen Beigeschmack aufweist. = _— . S
Nach diesem Verfahren konnte der gemal Guterlchtllnle und ‘den
-‘v1sk051metrlschen und. ‘anderen Parametern erforderl;che Anteil .
. an Speisedl von 50 bis 83 % auf 10 bis 20 % gesenkt werden,
.,'ohne daB der Textur und. Sensorlk Abbruch getan wurde.

’Beisgiel 2 o
Es wird eine Wiirzpaste vom Typ eines Tomatenketchups herge-
- stellt durch homogene Vermischung von: :



35 .- 40g Tomatenmark (28 - 30~%ig) -
10 = 158 Zucker
~}\ 4 -  5g 15-%igen Spelsee551g
L 1g Kochsalz : .
»_.0;5 - 4,0g,anderen Gewiirzen, wie BdelgeWurze, GeWurz-
'j-auszugen, Geochmackskorrlgentlen, Lebens-
T " mittelfarbstoffen v 3
.8 = 10g mlkrokrlstalllnen Cellulosapulver, grobver—
. ‘mahlen ‘ ‘
10 = 208 Spelseol, wie Raps— oder Sonnenblumenol Cund
| 80 - 100g Wasser |
mlt anschlleﬁendor kollolder Nanermahlung bls zur geWunsch—
 ten Konsistenz. Das resultlerende Fertlgerzeugnls besitzt
 'e1ne glatte Strukbtur “und welst kein storendes sensorisches
f Geschmacksempflnden oder atyplschen Beigeschmack auf. ,
' Ohne daB Textur und Sensorlk negativ beeinfluBt werden, kann
der. ‘Anteil an Tomatenmark um 5 bis 10 % redu21ert werden. f
JDurch die wesenLllch feinere als daie herkommllch iibliche Ver-

'””tellung der Wurzkomponenten durch dle kolloide Nanermahlung

" erhoht sich die Intensibét der Gesamtaromenkomposmtlon, so daB

- deren Elnzelantelle reduzmert werden konnen.



‘}ErfindungsahSpruche

1o

Verfahlen zur Redu21erung des Energlegehaltes von Lebens-

mitteln, dadurch gekennzelchnst, daB eine aus Wasser, Olen
_und/oder Feﬂton durch k01101de Nanermahlung unter Einsatz

- von grobvermahlenen ‘mikrokristallinen Cellulosepulvern her-

20'

3.

4,

7z,

gestellte Dluper81on zZum Elnpatz kommt ¢

|
/

Verfahren nach Punkt 1 da@urch gekennzelchnet, dafl fur dle
Dispersion der- Anteil an mikrokristallinen Cellulosepulvern

| von 4 bis 15 % vorzugSWelse von 8 bis 14 %, die wissrige
Phase von 40 bis 90 % und der . Anteil an lebensmittelrecht—

lich zugelassenen fett- oder olhaltlgen Komponenten Null
bis’ 50 % betragt. o

Verfahren nach Punkt 1 und 2 dadurch gekennzelchnet, daB die

fInten51tat der scherenden und mischenden Krafte beil der

k01101den NaBvermahlung 00 gowdhlt wird , daB stabile
thlxotrope Gele oder Dispersionen resultieren, wenn deren
Zusammensetzung gemaB AnsPruch 2 gewahlt wird.

Verfahren nach Punkt 1 bis 3, dadurch gekennzelchnet daB
den gemaB den Vorschriften erzeugten Nahrungs- und GenuB—
mltteln die Dlsper31on nach vorgegebener Rezeptur und defl-
nierten Anteilen zugesetzt wird oder daB die Lebensm1tte1

" gemeinsam mit der fir die Erzeugung der Dispersion erfor-

derlichen Komponenten kolloid naBvermahlen werden, wobel

 eine Homogenlslerung der alnzelnen Komponenten vorgeschal—

15f

ten werden kann L -

Verfahren n;ch Punict 1 bis 4 dadurch gekemnzeichnet, dad der

phy81ologluche Brennwert des Lebensmlttels durch die durch

. das Verfahren ermogllchte Zugabe von Wasser entsPrechend

 'reduz1ert Werden kann



e Verfahren nach Punkt 4 bis 5, da.du.rch g;ekennzelchnet daB -
der BallaststofTanteil.in den fertigen Nahrungs- und Ge".;‘:
nuBmltteln un den prozentualen Anteil der zugesetzten .

' _._mlkrolwlstalllnen Oellulosepulver erhoht w:.:cd. )
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