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Verfahren zur Herstellung von Fettemulsionen
Apwendungsgebiet der Erfindung

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von
Pettemulsionen, vorzugsweise von kalorienreduzierten Emul-
gionen durch'Emulgieren und/oder Homogenisieren von Fetten,
Wasser und Ingredienzien unter Zusatz oberflichenaktiver
Lipide oder Proteine als Emulgatoren oder Stabilisatoren
gowie Stdrke als Dickungsmittel. Die Emulsion dient zur Zu-
bereitung von Lebensmitteln, spezlell in Form von Mayonnéise
oder Margarine und diesen #hnlichen Zubereitungen, Dres-
sings, Rahmprodukten und Cremes. Die Zubereitungen sind

in der Lebensmittelindustrie und im Haushalt einsetzbar,

bekan technischen LOsungen

Die Herstellung von Fettemulsiomen, auch kalorienredu-
zierter Produkte (wie Mayonnaise-, Margarine- und Butfer-
ghnliche Ergzeugnisse), unter Einsatz verschiedenster Emul-
gatoren und Emulsionshilfsmitteln ist bekaunnt, Zu diesen be-
kannten Komponenten gehiren u. a. auch verschiedene abgewan-
delte Starkeprodukte.

Die HErétellung derartiger im Fettgehalt um mindestens 50 %
gesenkter Emulsionen, erfordert den Einsatz spezieller Stabi-
lisatoren, in der Regel Kombinationen verschiedenartiger
oberflichenaktiver Lipide oder von Pflanzenproteinen mit
Coemulgatoren und/oder Dickungsmitteln sowie dié Anwendung
hocheffektiver Emulgiertechniken.
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Die Produktionskosten fiir derartige Erzeugnisse sind daher
relativ hoch, und deren Gebrauchswert ist durch eine einge-
schrinkte physikalische Stabilitdt bei Gefrier-, Tau- und
Erhitzungsprozessen sowie durch sensorische und rheologische
Qualititsmingel vielfach eingeschriinkt.

In der Patentliteratur finden sich zahlreiche PrinziplSsun-
gen fiir die Herstellung kalorienreduzierter Fettemulsionen
mit unterschiedlicher Phasenverteilung und Fettzusammenset-
zung sowie unterschiedlichen Fettgehalten, wobel als Stabi-
lisatoren und Dickungsmittel vorzugsweise nichtionogene Lipi-
de definierten HIB-Wertes und Lipoproteine sowie modifizier-
te Stdrken, Gelatine und Pflanzengummeﬁ zur Anwendung kommen.

Im Rahmen der noch darzulegenden erfinderischen LSsung beson=-
ders relevante Verfahren betreffen einmal die Herstellung ka-
lorienreduzierter Lebensmittel mit einem breiten Anwendungs-
spektrum, beispielsweise von Mayonnaise, Aufstrichmassen und
Tortencremes unter Einsatz gelbildender StdErkehydrolysen-
produkte (SHP) mit niedrigem Dextroseiquivalent (WP 1055715).
7um anderen ist in diesem Zusammenhang erwdhnenswert die Her-
stellung von kalorienreduzierten Tortencremes mit Wasserge-
halten von 50 bis 90 Masse % und Fettgehalten von mindestens
5 Masse % unter Zusatz von mindestens 5 Masse % Proteinen,

1 Masse % oberflichenaktiver Lipide und 10 bis 35 Masse %
Stirke als Stabilisatoren (0S 2445392).

Der besonders gemeinsame Nachteil der bekannten Verfahren
liegt in den relativ hohen Einsatzkonzentrationen der eingu-
setzenden wirksamen Komponenten.

Spezifische Nachteile des erstgenannten Verfahrens sind da-
riiber hinaus eine zWecks Gelbildung einzuhaltende Reifezelt
des Endproduktes unter Kihllagerung. Nachteile letztgenannten
Verfahrens éind die zwecks Emulsionsbildung anzuwendenden
hohen Driicke von mindestens 10 MPa, die hohen Elnsatzkon-
zentrationen des proteinischen Stabilisators und der not-
wendige Zusatz lipidischer Coemulgatoren.
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7iel der Erfindung

Das Ziel der Erfindung besteht deshalb in der Herstellung von
"Dmulsionen mit niedrigew Fetigehalt, hoher physikalischer
Stabilitdt und hoher Variabilitidt in der Zusammensetgung bel
Vermeidung hoher Einsatzkonzentrationen der wirksamen Kompo-
nenten und kompliiierter Homogenisiertechniken, Der Erfindung
liegt somit die Aufgabe zugrunde, spezielle Bedingungen zur
Emulgierung und Stabilisierung aufzuzeigen, die die Her-
stellung stabiler Emulsionen ermdglicheun.

Darleggng degs Wesens der ngindung

Erfinduhgsgeméﬁ wird die Aufgabe dadurch geltst, dal die Her-
stellung der PFettemulsionen, durch Emulgieren und/oder Homo-
genisieren von Fetten, Wasser und Ingredienzien unter Zusatz
von Lipiden als Emulgatoren und Proteinen als Stabilisatoren
sowie Stdrke in der Weise vorgenommen wird, daB eine ober-
flichenaktive Lipide und/oder Proteine und Ingredienzien ent-
haltende w&B8rige Phase sowie eine Ingredienzien enthaltende
Fettphase unter Zusatz von St&rke emulgiert und die Emulsion
nach einem Temperatur-Zeit-Programm oberhalk der Verkleiste-
ringsbereiche der Stdrke erhitzt wird.

Wie nZmlich iiberraschenderweise gefunden wurde, lassen sich
wasserreiche Fett-Emulsionen bel gegeniiber dem Stand der
Technik betrichtlich herabgesetzten Einsatzkonzentrationen an
Emulgatoren oder Stabilisatoren und Dickungsmitteln unter he-
stimmten Voraussetzungen durch StZrkezusatz so stabillisleren,
daB diese sogar Gefrier-, Tau- und Erhitzungsprozessen unter-
zogen werden ktnnen.

Die vorgegebenen.Erhitzungsbedingungen, d. h. das Temperatur-
Zeit-Programm, richten sich nach der Art bzw. den Verklei-
sterungéeigenschaften der jeweils eingesetzten St&rke und lie-
gen zwischen 60 und 90 °C, vorzugsweise 60-75 °C. Fiir die Sta-
bilisierung der Emulsionen is? dabei einmal wesentlich, da8
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im Verkleisterungsbereich der jeweilig eingesetzten Stiarke
eine Temperaturhaltezelt von 1 bis 10 min, vorzugsweise

2 bis 3 min, eingehalten wird, wonach die Emulsionen auf
Temperaturen um 5 bis 10 O¢ oberhalb des Verkleisterungs-
vereichs der Stidrke, vorzugsweise auf 75 bis 90 °C bei einer
weiteren Haltezeit von 1 bis 15 min, vorzugswelse 5 big 10
mln,'erhltzt wird. Zum anderen ist von wesentlicher Bedeu~
tung, daB die eingesetzte Stdrke vor der Emulsionsbildung in
die waBrige oder Fettphase dispergiert und erst nach der Emul-
31onsb11dung zur Verkleisterung gebracht wird., Als geeignete
_ Dickungsmittel kommen dabei Stérken aus Samen, Knollen und |
anderen Pflanzenteilen in Betracht, wobei deren Einsatzkon~-
zentration 1 bis 5 Masseteile, vorzugsweise 2 bis 3 Hasse-
telle, betrdgt. \

Der eigentliche Bmulgiervorgang erfolgt in an smch bekannter
Weilse unter Verwendung von Emulgier- oder Homogenisierma=
schinen in Gegenwart oberflichenaktiver ILipide, vorzugswelse

“der Partialfettsiureester von Polyolen mit hohem HLB-Wert,

wie Polyoxysorbitanmonostearat und Phospholipoproteinen, oder
proteinreichen Rohstoffen und deren Verarbeitungsprodukten,
wie Pflanzenproteinisolate und -konzentrate, Proteincoprizi-
pitate, vorzugswelse aus TLeguminosensamen und Milch. Die Ein=-
satzkonzentrationen davon betragen 0,05 bis 0,5 Masseteile,
vorzugsweise 0,1 bis 0,2 Massetelle oder 0,25 bis 2,0 lasse-
teile, vorzugsweise 0,5 bis 1,0 Magseteile.

_Als Fettkomponente kommen im wesentlichen pflanzliche und/
oder tierische Ule, deren Hydrierungs- und Umesterungsprodukte
sowie Fruchtfleisch, Milch- und Schlachtfette in Frage. Es
wurde namlich auch gefunden, da8 durch das erfindungsgemilbe
Vorgehen die Einsatzkonzentrationen an Emulgatoren oder Sta-
bilisatoren bel gleichzeitiger Erhthung der Vertragllchkelt
durch Einsatz von Stidrke herabgesetzt werden ktnnen.
SchlieBlich wurde gefunden, da8 das bevorzugte Anwendungsge=-
biet der Erfindung die Herstellung stark kalorienreduzierter
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kFettemulsionen ist, inshbesondere solcher mit einem lassever-
hiltnis von Fett zu Wasser von 10 : 90 big 50 : 50. Als Pett-
phase sind sowohl tierische als auch pflanzliche Ole und Pette
. und deren Mischungen einsetzbar.

Der besondere Vorteil der Erfindung besteht sowohl in einer
hohen physikalischen Stablilitd? als auch einer hohen Varia-
bilitdt der Zusammensetzung der herstellbaren Produkte. Diese
sind somit hinsichtlich ihres Fettgehaltes und der Konsistenz
speziellen Verbrauchererwartungen anpafBbar und weitgehend
stabll gegeniliber Gefrier-, Tau~ und Erhitzungsprozessen sowie
mechanischer Behandlung., Eine hohe Haltbarkeit ist durch
Pasteurisierung oder Gefrierlagerung gewdhrleistet, und die
Herstellung von Cremes und Dressings durch Zumischung kon=-
sistenter Pette, Ule, Milch, Wasser und weiteren Zusatzstof-
fen ist mdglich. Zu den wahlweise einzusetzenden Zusatzstof-
fen geh®ren alle bekannten Ingredienzien zur Zubereitung der
jewells gewiinschten Emulsion, z. B. Gewilirze, Aromastoffe,
Kochsalz, Vitamin, Zucker, Konservierungsmittel, Farhstoffe
sowie andere Dickungsmittel, z. B. modifizierte St&rken,
Gelatine, Agar Agar und Alginate.

Ausfiihrungsbeispiele

Die Erfindung wird anhand nachstehend aufgefiihrter Ausfih-
rungsbeispiele ngher erldutert:

Beigpiel 1

In 75 Masseteile Wasser werden 2 Masseteile Milchpulver,
Ingredienzien und 3 lMasseteile Kartoffelstdrke dispergilert.
Unter Emulgieren mittels Homogenisator (Mechanica Preyzyjna,
Typ 303) werden 25 llasseteile Sonnenblumensl zugesetzt, und
die Emulsion wird auf 65 °C erhitzt. Nach einer Haltezeit
von 2 min wird eine Temperaturerhﬁhung auf 70 °¢ vorgenommen
und nach Zusatz von 3 lMasseteilen 10%igen Speiseessig 5 min
weiter erhitzt., Die anfallende Emulsion entspricht in ihren
~ Gebrauchseigenschaften nach dem Abkithlen handelsiiblicher

kalorienreduzierter Mayonnaise.
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Beigpiel 2

In 90 Masseteile Wasser werden 1 Masseteil Ackerbohnen-Pro-
teinisolat und Ingredienzien dispergiert., Unter BEmulgieren
mittels Ultra=Turrex (Jahnke u. Kunkel, Typ 45) werdea 10
Hasseteile Sojadl, in das 2 lMasseteile Welzenstérke dis~
pergiert wurde, zugesetzt, und die Emulsion wird auf 75 ¢
erhitzt. Nach einer Haltezeit von 5 min wird eine Tempera-
turerhthung auf 85 °¢ vorgenommen und 10 min weiter er-
hitzt. Dié Emulsion wird nach dem Abkithlen auf 40 °C mit

30 Masseteilen einer largarinefettmischung unter Riren ver-
mischt und in einem RShrenkiihler zum Erstarren gebracht. Die
anfallende Emulsion entspricht in ihren Gebrauchseigenschaf-
$en handelstiblicher kalorienreduzierter Margarine.

Beispiel E

In 80 llasseteile Wasser werden 1 Masseteil Volleipulver und

Ingredienzien dispergiert. Unter Emulgieren mittels Planeten-

riihrwerk werden 20 Masseteile Rahm und 5 Masseteile Butter-

 schmalz, in das 2 Masseteile Maisstérke dispergiert wurde,

zugesetzt, und die Emulsion wird auf 70 °C erhitzt.

Nach einer Haltezeit von 1 min wird eine Temperaturerhthung
£ 80 % vorgenommen und 5 min weiter erhitzt.

Die Emulsion wird nach dem Abkiihlen mittels Schlagbesen mit

- 10 Masseteilen Butter vermischt.

Die anfallende Emulsion entspricht in ihren Gebrauchseigen-

schaften einem buttershnlichen Streichfett. '

Beispiel 4 |

In 70 Masseteile Wasser werden 0,1 Masseteil PolyoxyHthy-
lensorbitanfettssureester (Tween 60) und Ingredienzien dis-
pergierﬁ. Unter Emulgieren mittels Homogenisator (August
Herbort, Typ 1598) werden 30 Masseteile Rapstl, in das 1
Massetell Reisstdrke aispergiert‘wurde, zugesetzt, und es
wird auf 65 °C erhitzt. Nach einer Haltezeit von 2 min wird
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eine Temperaturerhthung auf 75 ¢ vorgenommen und 2 min welter
erhitzt.

Die anfallende Emulsion entspricht in ihren Gebrauchselgen-
schaften nach dem Abkilhlen einem Dressing.

Beispiel 5

In 75 Masseteile Wasser werden 6 lasseteile Eigelb und Ingre-
'dienzien.dispergiert. Unter Emulgieren mittels Homogenisator
(lechanica Prcyzyjna, Typ 303) werden 20 Masseteile Sojatl,
in das 9 Masseteile StErkehydrolysenprodukt mit niedrigem
‘Dextroseiquivalent und 1,5 Masseteile Maisstdrke dispergiert
wurden, zugesetzt, und es wird auf 70 °C erhitzt.

Nach einer Haltezeit von 5 min wird eine Temperaturerhthung -
auf 80 °C vorgenommen und 5 min weiter erhitzt.

Die anfallende Emulsion entspricht in ihren Gebrauchseigen-
schaften nach dem Abkithlen einer kalorienreduzierten llayon-
naise,



Erfindungsanspriiche

1e

2.

Verfahren gzur Hérstellung von Fett-Emulsionen, durch Emul-
gieren und/oder Homogenisieren von Fetten, Wagser und Zu-~
satzstoffen unter Zusatz von Lipiden als Emulgatoren oder
Proteinen als Stabilisatoren sowie Stdrke als Dickungs-
mittel dadurch gekennzeichnet, daB eine oherfli@chenaktive

.Lipide oder Proteine und Ingredienzien enthaltende wilbrige

Phase sowlie eilne Ingredienzien-enthaltendévFettphase unter
7usatz von Stdrke emulgiert und die Emulsion auf Tempera-
turen oberhalb des Verkleisterungsbereiches der Stérke er-
hitzt wird. ' N /
Verfahren nach Punkt 1 dadurch gekennzeichnet, dal die ge-
bildeten Emulsionen unter Rifhren auf 60 - 75 °C erhitzt
werden, bei Haltezeiten im Verkleisterungsbereich der
Stdrke von 1 bis 10 min, vorzugsweise 2 bis 3 min und wo-
rauf eine Temperaturerhthung auf 75 bis 90 °C pei Halte-
zeiten von 1 bis 15 min, vorgzugsweise 5 bis 10 min, er-

~ folgte

3

4.

Verfahren nach Punkt 1 und 2 dadurch gekennzeichnet, daB
als Dickungsmittel Stdrken aus Samen, Knollen und anderen
Pflanzenteilen, vorzugsweise Kartoffelstérke, in Einsatz-
konzentrationen von 1 bis 5 lMasseteilen, vorzugswelse 2
bis 3 Masseteilen, verwendet werden.

Verfahren nach Punkt 1 bis 3 dadurch gekennzeichnet, dall
als Stabilisatoren pflanzliche, tierische oder mikrobielle
proteinreiche Rohgtoffe und Verarbeitungsprodukte, vor-
zugswelse Proteinisolate aus Leguminosensamen, Milchpro-
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teinpridzipitate, ililch- und Eipulver in Einsatpkonzentrationen
von 0,25 bis 2,0 Lasseteilen, vorzugsweise 0,5 bis 1 Massetell,
verwendet werden.

Verfahren nach Punkt 1 bis 3 dadurch gekennzeichnet, daB als
Emulgatoren natiirliche und synthetische oberfldchenaktive
Lipide, vorzugswelse PartialfettsHureester von Polyolen mit
hohen HLB~Werten oder Lipoproteine, in Einsatzkonzentrationen
von 0,05 bis 0,5 Hasseteilen, vorzugsweise 0,1 bis 0,2 liasse-
teilen, verwendet werden.

Verfahren nach Punkt 1 bis 5 dadurch gekennzeichnet, dal als
Pette pflanzliche und/oder tierische Ole, deren Hydrierungs-
und Umesterungsprodukte sowie Fruchtfleisch, Milch- und

Schlachtfette eingesetzt werden.’

To

Verfahren nach Punkt 1 bis 6 dadurch gekennzeichnet, daB das
Yasseverhdltnis von Fett~ und Wasserphase 10 : 90 bis 50 : 50
betrégt. |
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