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(67) Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung flissiger Shortenings, die bis zum Erstarrungspunkt des
jewails eingesetzten flissigen Pflanzendles keine Kristallisation aufweisen. Der Einsatz erfolgt bei ausgewahiten
Backwaren und fiihrt zu deutlichen Qualitatsverbesserungen. ErfindungsgemaR wird sine Losung aus bei
Raumtemperatur festen glyceridbasigen Lebensmittelemulgatoren, vorzugsweise Monoglyceride, in fliissigen
Pflanzenélen hergestellt und oiner schnellen Kiihlung unterzogen. Eine intensive Bearbeitung als auch eine
Einarbeitung von Luft ist zu vermeiden.
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Patentanspruch:

1. Verfahren zur Herstellung fliissiger Shortenings, dadurch gekennzelichnet, daR eine Lésung von bei
Raumtemperatur festen glyceridbasigen Lebensmittelemulgatoren vorzugsweise Monoglyceride
mit einem Monoglyceridgshalt zwischen 40% und 98% sowie deren Gemische mit
Diacetylweinsdureester der Monoglyceride und/oder Acetoglyceridenin fliissigen Pflanzenélen bei
Gesamtemuigatorgehalten von 0,8% bis 15% hergestelit wird und einer schnellen Kihlung unter
Vermeidung einer intensiven Bearbeitung der Masse und der Einarbsitu ng von Luft unterworfen
wird, wobei eine stabile, homogene, pumpfihige, backaktive Fliissigkeit entsteht.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daR zur Verbesserung der backtechnischen
Eigenschaften der Shortenings hydrierte Pflanzenéle und/oder Pflanzenfette und/oder tierische
Fette und/oder konsistante umgeesterte Fette oder Fraktionen aus ihnen bis 5% der
Gesamttriglyceridmenge eingesetzt werden.

3. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzelchnet, daR zur Verbesseru ng der Teigkonsistenz der
Shortenings Pflanzuenphosphatide vorzugsweise Lezithine, bis 2% zugesetzt werden.

4. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daR def Pflanzendl-Emulgator-LOsung
Wasser bis 5% zugesetzt werden kann.

Anwendungsgebiet der Erfindung

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung flissiger Shortenings, die bis zum Erstarrungspunkt des jeweils eingesetzten
flissigen Pflanzendles keine Kristallisation aufweisen. Die erfindungsgemifBen Shortenings werden in der Backwarenindustrie
eingesetzt und fiihren 2u deutlichen Qualititsverbesserungen bel ausgewihitan Backwaren.

Charakteristik des bekanntan Standes der Technik

Esist bekannt, daB fliissige Shortenings, die in der Backwarenindustrie Verwendung finden, aus Pflanzenéler: unter Zusatz
hydrierter Pflanzen&le und/oder reiner Pflanzenfette und tierischer Fatte sowie Fraktionen aus Tier- oder Pflanzenfetten oder
hydrierten Pflanzenélen herstellbar sind, wenn die genannten konsistenten Fettantcile vorzugsweise in der B-Konfiguration
kristallisieren. Weiterhin ist bekannt, daf fliissige Shortenings Lebensmittelemulgatoren in unterschisdlicher Menge und
unterschiedlicher Art enthalten kénnen, wovon mindestens ein Emulgatortyp ein Kristallisationsinhibitor sein muR, z.B. von der
Art Polyglycerolester,

Bekannt ist auch, daR die schnelle Kithlung von verflissigten Fett- und Fett-Emulgator-Mischungen zur Gewinnung plastischer
Shortenings genutzt wird.

Beschriebene fliissige Shortenings sind in der Regel Mikrokristallsuspensionen derko'  stanten Fette und/oder der
Emutlatorenin flissigen Fflanzendten. Solche Systame neigen bei langem Stehen 2ur Fn'ssentrennung und bediirfen daher von
ihrer Anwendung in der Backwarenindustrie siner ernsuten Vermischung. Die Vermeidung der genannten Nachteile, Einsatzvon
Kristallisationsinhibitoren und Absetzen von Kristalien, schafft Voraussetzungen fiir die Produktion fliissiger Shortenings und
deren Einsatz in der Backwarenindustrie.

Ziel der Erfindung

Das Ziel der Erfindung be ‘teht in der Hersteliung von fiiissigen Shortenings, dis ohne den Einsatz von Kristallisationsinhibitoreri
bis zum Erstarrungspunkt des jewsils eingesetzten fiissigen Pflanzenéles keine Kristallisation aufwaisen.

Darlegung des Wesens der Erfindung

Der Erfindung liegt die Aufgabe 2ugrunde, solche geeigneten technologischen Mafinahmen aufzuzeigen, dia die Kristallisation
der Shortenings verhindern und dadurch sinfacher, 6konomischer und qualitéitsverbessernd in der Backwarenindustrie
eingesetzt werden kénnen,

Erfindungsgemat wird die Aufgabe dadurch gelést, daB eine Lésung aus bei Raumtemperatur festen glyceridbasigen
Lebensmittelemulgatoren vorzugsweise Monoglyceride mit einem Monoglyceridgehalt zwischen 40% und 98% sowie deren
Gemische mit Diacetylweinséureester der Monoglyceride und/oder Acetoglyceriden in fiiissigen Pflanzendlen bei
Gesamtemulgatorgehalten von C,3-15% hergestelit und einer schnellen Kiihlung unterworfen wird. In der Phase der schnellen
Kihlung ist sowohl eine inteasive Bearbeitung des Gemisches als auch eine Einarbeitung von Luft zu vermeiden. Es wurde
némlich iberraschenderweise gefunden, daf bei Einhaltung dieser Bedingungen hochschmelzende Emulgatoren eingesstzt
werden kénnen, ohne daB es zu einer Kristallisation kommt, Ais backaktive Emulgatoren werden zweckméRigerweise Mono-
diglyceride mit gesittigten Fettséuren eingesetzt. Solche Shortenings zeigen bessare backtechnische Eigenschaften als die mit
den homologen flissigen Emulgatoren.

Ein Zusatz von Kristallisationsinhibitoren ist nicht erforderli:h. Weiterhin wurde gefunden, daB unter den gepriiften
Bedingungen auch der Zusatz konsistenter Fetts nicht vorvjiegend erforderlich ist, so daB eine wesentliche Vereinfachung der
Rezeptur der fliissigen Shorteni.igs mdglich ist. Geringfiigige Zusétze von Wasser stéren sowohl den HerstellungsprozeB des
Erzeugnisses als auch den Backprozenicht.
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Ausfihrungsbelsplele
Die erfindungsgemBe Arbeitswaeisse soll an folganden Ausfihrungsbeispielen erliutert werden.

Beispiel 1
Herstellung des Shortenings - _
Das Emulgator-Hartfettgemisch wird mit mindestens 20% des laut Rezeptur notwendigen Oles angemaischt (das
Anmaischverhiltnis von Emulgator zu O muBl mindestens 1:4 betragen). Unter gleichm#Bigem Riihren bei stetiger
Temperaturerhdhung bis auf 76-80°C erfolgt das vollstéindige Auflésen der Emulgatoren und des konsistenten Fettes.
AnschlieBend wird diese Lésung in gleichmaBigem Strom in das Ot eingeriihrt, wobei die Temperatur des Oles mindestens 35°C
betrégt. In einen1 geeigneten Kilhlaggregat erfolgt eine schnelle Kithlung, wobei die Shorteningtemperatur von anféinglilch ca.
40-42°C auf 15°C in h8chstens 2 Minuten (bei 100g Einwaage) erfolgen muB. Dabei sind intensive Bewegungen und
Luftelnschlag in das Produkt auszuschlieRen, um die Bildung von Kristallisationskeimen zu verhindern.
Das Pflanzendl-Hartfett-Emulgator-Gemisch setat sich wie folgt zusammen:
94,5% Pflanzend!

2,5% Schmalz (JZ 1)

2,0% hydriertes Pflanzendl (JZ 70)

1,0% Mono-diglyceridgemisch (JZ 1)

Belspiel 2
Herstellung des Shortenings wie in Beispiel 1, wobei sich das Gernisch wie folgt zusammensetat:
95,4% Pflanzendl

1,5% Mono-diglyceridgemisch

1,6% Diacetylweins#ureester der destilliarten Monoglyceride

1,0% destillierte Monoglyceride

0,6% Sojalezithin

Beispiel 3
Herstellung des Shortenings wie Beispie! 1, wobei sich das Gemisch wie folgt zusammensetzt:
89,5% Pflanzenél

2,0% hydriertes Pflanzené! (JZ 70)

4,5% Mono-diglyceridgemisch

3,0% Diacetylweinsiureester der destillierten Monoglyceride

1,0% Sojalezithin

Belspiel 4
Herstellung des Shortenings wie Beispiel 1, wobei sich das Gemisch wie folgt zusammensetzt:
96,0% Pflanzendl

1,5% Mono-diglyceride

1,6% Diacetylweinsdureester der destillierten Monoglyceride

1,0% Acetoglyceride

Belsplel 5
Hersiellung des Shortenings wie Bsispiel 1, wobei sich das Gemisch wie folgt zusammensetzt:
92,0% Pflanzenél

2,0% hydriertes Pflanzendl (JZ 70)

1,5% Mono-diglyceride

1,6% Diacetylweinsdure der destillierten Monoglyceride

3,0% Wasser

Belspiel 6 i
Herstellung des Shortenings wie Beispisl 1, wobei sich das Gemisch wie folgt zusammensetat:
95,0% Pflanzendl

2,0% hydriertes Pflanzend! (JZ 70)

1,56% Mono-diglyceride

1,5% Diacetylweinséiureester
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