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Lichtbestdndige opakisierte und gegebenenfalls gefirbte
Produkte aus Gelatine und Verfahren zur Herstellung
derselben

Gegenstand der vorliegenden Erfindung sind lichtbestén-
dige opakisierte und gegebenenfalls gefdrbte Produkte
aus Gelatine sowie Verfahren zur Herstellung derselben.

Die Farbgebung von Arzneimitteln ist in mehrfacher Hin-
sicht ein sicherheitsrelevanter Faktor. Zum einen hat
die Farbe bereits im Herstellungsbetrieb den 2weck,
Verwechslungen und Untermischungen zu verhindern, bzw.
sofort sichtbar zu machen. Zum anderen dient sie dem
Verbraucher als Unterscheidungskriterium fiir die Medi-
kamente, die er t&glich und gegebenenfalls zu verschie-
denen Tageszeiten einnimmt. SchlieBlich wird fiir die
Farbgebung eine psycho-somatische Akzeptanz diskutiert,
da eingefdrbte Prédparate vertrauenserweckender aussehen
und vom Patienten vorbehaltloser eingenommen werden. Es
besteht somit seit langem das Bediirfnis, Arzneimittel

einzufdrben, um die Therapiesicherheit zu erhd&hen.

Wegen der leichten Verarbeitbarkeit und guten Farbsta-
bilitdt wurden bisher hauptsédchlich synthetische orga-
nische Farbstoffe verwendet. Heute ist deren Verwendung
in erheblichem MaBe dadurch eingeschrédnkt, daB nur we=-
nige dieser Farbstoffe noch als gesundheitlich unbe-
denklich eingestuft werden. Anstelle synthetischer
Farbstoffe werden daher in zunehmendem MaBe Pigmentfir-
bemittel eingesetzt. Ein wesentlicher Nachteil dieser
Farbemittel besteht darin, daB man hiermit im allge-
meinen nur Pastelltdne erzeugen kann und nicht die

leuchtenden Farben wie mit den. bisher eingesetzten
Farbstoffen.
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Es besteht daher ein Bedlirfnis, natilirliche Farbstoffe
einzusetzen, da sie im allgemeinen als unbedenklich
eingestuft sind. Diese natiirlichen Farbstoffe haben
aber den groBen Nachteil, daB sie meist nicht licht-
und temperaturbestindig sind und deshalb innerhalb kur-
zer Zeit PFarbverdnderungen erleiden. In Lebensmitteln
werden sie daher nur dann eingesetzt, wenn diese zum
alsbaldigen Gebrauch bestimmt sind. Fiir Arzneimittel
sind solche Farbstoffe meist nicht geeignet, da die
Farbstabilitdt flir die Gesamtlaufzeit der Arzneistabi-
litdt gewdhrleistet sein mu8, d.h. im Normalfall also
mehr als drei Jahre.

Aber auch im Lebensmittelbereich besteht das Bediirfnis,
Gelatineiiberziige lichtbestédndig, opakisiert und.gegebe—
nenfalls gefdrbt herzustellen zum Schutz und Verpacken
von Lebensmitteln, Lebensmittelzubereitungen und ande-
ren Stoffen, wobei ebehfalls nur natlirliche Farbstoffe
oder synthetisierte naturidentische Farbstoffe zur An-
wendung kommen sollten.

Die Erfindung hat sich die Aufgabe gestellt, 1lichtbe-
stdndige opakisierte und gegebenenfalls gefdrbte Pro-
dukte aus Gelatine 2zu entwickeln, welche auch unter
Verwendung der meist lichtempfindlichen natilirlichen
oder sythetisierten naturidentischen Farbstoffe eine
ausreichende Farbstabilitdt aufweisen. Die 'Erfindung
hat sich weiterhin die Aufgabe gestellt, den Zusatz von
Farbstoffen und Farbpigmenten auf ein Minimum 2zu be-
grenzen und dennoch zu gut aussehenden Gelatinekapseln
zu kommen.

Es wurde {iberraschenderweise gefunden, daB es méglich
ist, Fette, fette 0le und/oder Fettderivate sowie gege-
benenfalls darin verteilte lichtempfindliche Farbstoffe
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homogen mit einem {iblichen Gelatinesud zu vermischen
und zu einwandfreien Produkten zu verarbeiten. Erstaun-
licherweise sind die unter Zusatz von Fetten, fetten
Olen und/oder Fettderivaten hergestellten Produkte aus
Gelatine bezliglich der Qualit#t und Stabilit#t mit her-
kdmmlichen Produkten aus Gelatine vergleichbar. Uberra-
schenderweise weisen dariiber hinaus lichtempfindliche
Farbstoffe, die in den Fetten, fetten &len und/oder
Fettderivaten verteilt sind, eine erstaundlich hohe
Lichtbestdndigkeit auf, so daB mit ihnen eingefirbte
Gelatine auch {ber einen langen Zeitraum farbstabil
bleibt. Durch den erfindungsgeméBen Zusatz von Fetten,
fetten Ulen und/oder Fettderivaten zu einem iblichen
Gelatinesud kommt es zu einer mehr oder weniger starken
Opakisierung der Produkte aus Gelatine, so daB auf den
Zusatz von iiblichen Opakisierungsmitteln, wie Titandi-
oxid oder Calciumcarbonat ganz oder teilweise verzich-
tet werden kann.

Die erfindungsgemdfen Produkte kénnen in gewohnter Wei-
se zu Uberziigen, Folien, Schlauchfolien, Kapseln oder
FormkOrpern verarbeitet werden. Sie koéfanen dariiber hin-
aus zusédtzlich Aromen, Gewlirze und/oder Vitamine ent-
halten, die in den erfindungsgemdBen Produkten eine
erstaunlich hohe Stabilit&dt aufweisen.

Gegenstand der vorliegenden Erfindung sind somit zu-

ndchst lichtbestd&ndige opakisierte und gegebenenfalls

gefdrbte Produkte aus Gelatine, die dadurch gekennzeich-
net sind, daB sie in der Kapselhiille eine Dispersion

von Fett, fetten Olen und/oder Fettderivaten sowie ge-

gebenenfalls darin verteilte lichtempfindliche Farb-

stoffe enthalten.
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Als lichtempfindliche Farbstoffe werden vorzugsweise in
der Natur vorkommende natiirliche oder synthetisierte
naturidentische Farbstoffe eingesetzt, da diese meist
als gesundheitlich unbedenklich eingestuft sind. Die
erhthte Farbstabilitit wird insbesondere bei den fett-
18slichen Farbstoffen beobachtet. Erstaunlicherweise
werden aber auch wasserldsliche Farbstoffe, sofern sie
zuvor in Fetten, fetten Olen und/oder Fettderivaten
verteilt wurden, in der Gelatinehiille stabilisiert.
Offensichtlich muB die farbstabilisierende Wirkung
durch das 2Zusammenwirken von Gelatinehiille und Fett,
fettem 81 und/oder Fettderivat zustande kommen, da die
gleichen lichtempfindlichen Farbstoffe in Fetten, fet-
ten Olen und/oder Fettderivaten dispergiert, durch
LichteinfluB zerstdrt werden, wenn die Farbdispersionen
offen dem L;cht ausgesetzt werden.

Ein weiterer Gegenstand der vorliegenden Erfindung ist
das Verfahren zur Herstellung opakisierter und gegebe-
nenfalls gefdrbter Produkte aus Gelatine, welches da-
durch gekennzeichnet ist, daB Fette, fette Ule und/oder
Fettderivate, die gegebenenfalls darin verteilte licht-
empfindliche Farbstoffe eﬁthalten, mit einem {iblichen
warmen Gelatinesud aus Gelatine, Wasser und gegebenen-
falls Glycerol, Zucker und/oder Sorbit homogen ver-
mischt und abgekiihlt werden. SchlieB8lich betrifft die
Erfindung die Verwendung von Fetten, fetten Olen und/
oder Fettderivaten, die gegebenenfalls darin verteilte
lichtempfindliche Farbstoffe enthalten, zur Herstellung
von lichtbestindigen: opakisierten und gegebenenfalls
gefirbten Produkten aus Gelatine.

Als lichtempfindliche Farbstoffe sind insbesondere zu
verstehen Riboflavin, Chlordpbyll, Curcuma, Curcumin,

i~y
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Beetenrot, Betanin, Quercetin, Alkanna, Alkannin, Saff-
lor, Carthamin, Carthamidin, Anthocyane, B8-Carotin,
8-Apo-8'-carotinsdure, B8-Apo-8'-carotinat, Canthaxan-
thin, Annatto, Bixin, Safran, Crocin, Crocetin, Flavo-
xanthin, Violaxanthin, Lutein, Cryptoxanthin, Zeaxan-
thin, Rubixanthin, Lycopin, Capsanthin, Rhodoxanthin,
Orseille, Beerenfarbstoffextrakt, Fédrberdistelextrakt

u.a.

Diese natlirlichen Farbstoffe k&nnen aus Naturstoffen
isoliert oder chemisch synthetisiert werden. Sie sind
teils fett- und teils wasserl&slich. Beispielsweise
wird B-Carotin als Fettdispersion in den Handel ge-
bracht. B-Carotin liegt darin in mikrokristalliner Form
als stabilisierte Dispersion in gehdrtetem ErdnuBdl
vor. Diese Dispersion wird beim offenen Stehen an der
Luft innerhalb kiirzester Frist von ziegelrot nach hell-
gelb entfdrbt, und 2zwar bereits nach wenigen Tagen.
8-Carotin wird auch in Pulverform als wasserldsliches
Material in den Handel gebracht und auch dieses Materi-
al verblaBt an der Luft bei Lichteinwirkung innerhalb
kurzer Zeit. Wird die k&ufliche Fettdispersion jedoch
in einen iblichen Gelatinesud eingebracht, so entstehen
hieraus opakisierte, gefdrbte Produkte aus Gelatine,
die {ber lange Zeit farbstabil sind. Sofern gewlinscht
ist, daB die Produkte aus Gelatine voll opak sind, kann
dies durch Erhdhung der Fett- bzw. Olmenge erreicht
werden. Gewlinschtenfalls kann aber auch ein {ibliches
Opakisierungsmittel, wie Titandioxid oder Calciumcarbo-
nat, zugesetzt werden, wobei jedoch die erforderliche
Menge kleiner gewdhlt werden kann.

Zur Durchfihrung des erfindungsgemdBen Verfahrens wird
Gelatine mit Wasser, gegebenenfalls unter Zugabe von
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.Weichmachern wie Glycerol, Zucker und/oder Sorbit, im

Vakuumkessel bei 60 bis 80° C luftblasenfrei geschmol-
zen. In diesen Gelatinesud wird das Fett, das fette Ol
oder Fettderivat homogen eingeriihrt. Sofern der Zusatz
eines lichtempfindlichen Farbstoffes gewlinscht ist,
wird dieser zuvor in dem Fett oder 01 geldst oder dis-
pergiert und in dieser Form in den Gelatinesud einge-
bracht. Aus diesem Gelatinesud werden in an sich be-

kannter Weise die Produkte aus Gelatine gefertigt.

Als Fette, fette Ole und/oder Fettderivate kommen prak-

tisch alle natiirlich vorkommende sowie partiell hydrier-
te oder synthetische Fette und/oder Ole oder entspre-

chende Fettderivate in Frage, sofern sie physiologisch

unbedenklich sind. Die Menge an Fett- oder 8lkomponen-

ten im Gelatinesud kann von 0,1 bis 25 % variiert wer-

den. Vorzugsweise werden Mengen von 1 bis 10 % einge-

setzt.

Fiir den Bereich von Lebensmitteln k&énnen die erfindungs-
gemdBen Produkte eingesetzt werden als Tauchmassen,
z.B. filir Dauerwiirste, die bisher mit Pigmenten einge-
firbt wurden. Sie sind weiterhin geeignet als Gelati-
nefolien zur Abdeckung hochwertiger Pralinen in Bon-
bonnieren. Weiterhin k&nnen hieraus Folien, Schlauch-
folien, Kapseln oder Formkdrper sonstiger Art gefertigt
werden, beispielsweise zum Verpacken von Lebensmitteln

sowie zum Schutz von Lebensmittelzubereitungen.

Da es sich um ein thermoplastisches Material handelt,
kann es auch zunichst einmal als Granulat ausgeformt
werden, welches bei Bedarf aufgeschmolzen und verarbei-
tet wird, beispielsweise zum Glacieren von Zubereitun-
gen wie Pasteten, Torten etc.

tox
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Es kOnnen auch fertig geformte Zuschnitte hergestellt
und auf Lebensmittel- und Lebensmittelzubereitungen
aufgelegt oder aufgeklebt werden. Weiterhin ist es mdg-
lich, diese Produkte als thermoplastische Druckfarbe
zum direkten Drucken und Stempeln von Lebensmitteln und
Lebensmittelzubereitungen einzusetzen. Aus erfindungs-
gemdBen Produkten hergestellte Schlauchfolien k&nnen
zur Verpackung von Lebensmitteln verwendet werden, die
zum Mitverzehr vorgesehen sind, z.B. filir kochfertig
verpackte, portionierte Fertigsuppen oder Fertigspei-
sen. Die Folien kdnnen zum Verpacken von Zubereitungen
wie Suppen oder SoB8en verwendet werden, wobei die zur
Geschmacksabrundung erforderlichen empfindlichen aroma-
tischen Stoffe vorzugsweise in die Folie eingearbeitet
und dadurch stabilisiert werden. Ein besonderer Vorteil
von Folien aus erfindungsgemdBen Produkten besteht dar-
in, daB8 sie heiBsiegelbar sind.

Die erfindungsgemdBen Produkte aus Gelatine sowie das
Verfahren zu ihrer Herstellung sind in den nachfolgen-

den Beispielen ndher erldutert.

Beispiel 1

Zu 200 kg eines Gelatinesuds, bestehend aus 46 % Gela-
tine, 18 % Glycerol und 36 % Wasser, werden 12 kg einer
Vormischung, bestehend aus 2 kg einer 20 %-igen B8-Caro-
tin-Fettdispersion in gehdrtetem ErdnuSél und 10 kg
eines mittelkettigen Triglyceridgemisches, gegeben.
Daraus werden dunkel orangefarbene Kapseln hergestellt,
deren Farbe sich am Licht nach mehrmonatiger Exposition
nicht &ndert.
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Beispiel 2

Zu 200 kg des Gelatinesuds nach Beispiel 1 werden 21 kg
einer Vormischung, bestehend aus 1 kg einer 20 $%-igen
B~Carotin-Fettdispersion in gehdrtetem ErdnuB8él und 20

kg eines mittelkettigen Triglyceridgemisches, gegeben.

Beispiel 3

Zu 180 kg eines Gelatinesuds, bestehend aus 35 % Gela-
tine und 65 % Wasser, werden 20 kg einer Vormischung,
bestehend aus 2 kg Chlorophyll und 18 kg eines schmalz-
artigen Triglyceridgemischés,, gegeben. Daraus werden
griine, opake Gelatinekapseln mit langfristiger Farb-
stabilitdt hergestellt.

Beispiel 4

Zu 199 kg des Gelatinesuds nach Beispiel 3 werden 1 kg
einer Vormischung aus 0,25 kg B-Apo-8'-carotinal und
0,75 kg Rib81l zugegeben. Daraus werden rot-organgefarbe-
ne Gelatinekapseln mit langfristiger Farbstabilitét
hergestellt.

Beispiel 5

Zu 180 kg des Gelatinesuds nach Beispiel 1 werden 20 kg

einer Vormischung, bestehend aus 4 kg Annatto und 16 kg
eines schmalzartigen Triglyceridgemisches, gegeben.
Daraus werden rot-organgefarbene Gelatinekapseln mit
langfristiger Farbstabilit&dt hergestellt.
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Beispiel 6

Zu 100 g geschmolzenem Schweinefett werden 1000 g einer
10%igen warmen Gelatinel8sung zugegeben, intensiv ge-
rithrt und homogenisiert. Die Emulsion bleibt stabil.
Diese Ldsung kann zur kurzfristigen Lagerung erstarrt,
unter Kithlung aufbewahrt, durch Erwdrmung wieder aufge-
schmolzen und so verwendet werden. In diese Emulsion
werden Dauerwiirste getaucht. Die auf den Wiirsten ver-
bleibende Schicht zeigt nach dem Abkiihlen und Erstarren
ein weiB-opakes Aussehen.

Beispiel 7

Zu 100 g geschmolzenem, gehdrteten KokosnuBfett werden
1000 g einer 10%igen warmen Gelatineldsung zugegeben,
intensiv geriihrt und homogeniéiert. Diese Zubereitung
kann als essbare Farbe 2zum Drucken, Bestempeln und
Kennzeichnen verwendet werden. Darin getauchte Dauer-

wllrste weisen eine reinweiBe Farbe auf.

Beispiel 8

Zu 100 g geschmolzenem, gehdrteten Kokosnuffett werden
1000 g einer L&sung aus 200 g Gelatine in 600 g Wasser
und 200 g Glycerin zugegeben, geriihrt und homogeni-

siert. Die L8sung wird als Folie erstarrt und getrock-

.net. Die - unter normalen Bedingungen - ca 10% Feuch-

tigkeit enthaltende Folie kann zur Lebensmittelverpak-

kung eingesetzt werden. Sie ist thermoplastisch und
heiBsiegelbar.
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Beispiel 9

Das Produkt der Beispiele 6, 7 und 8 kann auch als Gra-
nulat getrocknet werden und nach den bekannten, geeig-
neten technischen Verfahren zu Folien, Schlduchen und

Formkdrpern verarbeitet werden.

Beispiel 10

Zu 100 g Hithnerfett gibt man 200 g einer 30%igen Gela-
tineldsung. Es wird intensiv geriihrt, homogénisiert und
getrocknet. Fertige (trockene) Hiihnersuppe wird in dar-
aus hergestellter Folie verpackt. Beim Herstellen der
Suppe wird das Hithnerfett und damit das Aroma frei.

Beispiel 11

Die nach den Beispielen 6 bis 10 hergestellte Folie
wird in Formen, z.B. Markenzeichen oder Buchstaben,
gefertigt und zur Kennzeichnung von Lebensmitteln ver-
wendet, '

PCT/EP86/00434
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Patentanspriiche

Lichtbestdndige opakisierte und gegebenenfalls gefidrbte
Produkte aus Gelatine, dadurch gekennzeichnet, daB sie
eine Dispersion von Fett, fetten 8len und/oder Fettde-
rivaten sowie gegebenenfalls darin verteilte lichtemp-
findliche Farbstoffe enthalten.

Produkte gemd8 Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB
als lichtempfindliche Farbstoffe in der Natur vorkom-
mende, natlirliche oder synthetisierte naturidentische
Farbstoffe eingesetzt werden.

Produkte gemdB Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeich-
net, daB fettldsliche Farbstoffe eingesetzt werden.

Produkte gemd@B einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch
gekennzeichnet, daB natlirlich vorkommende, partiell
hydrierte oder synthetische Fette und/oder Ule, Fettde-
rivate oder Gemische derselben eingesetzt werden.

Produkte gemdBf einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch
gekennzeichnet, daB sie als Uberziige, Folien, Schlauch-
folien, Kapseln oder Formkdrper vorliegen.

Produkte gem&B8 einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch
gekennzeichnet, daB sie zus&tzlich Aromen, Gewilirze und/
oder Vitamine enthalten.

Verfahren zur Herstellung lichtbest#éndiger, opakisier-
ter und gegebenenfalls gefdrbter Produkte aus Gelatine,
dadurch gekennzeichnet, daB Fette, fette Ule und/oder
Fettderivate, die gegebenenfalls darin verteilte licht-
empfindliche Farbstoffe enthalten, mit einem tiblichen
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warmen Gelatinesud aus Gelatine, Wasser und gegebenen-
falls Glycerol, Zucker und/oder Sorbit homogen ver-
mischt und abgekiihlt werden.

Verfahren gemdB8 Anspruch 7, dadurch gekennzeichnét, daB
als lichtempfindliche Farbstoffe in der Natur vorkom-
mende, natlirliche oder synthetisierte naturidentische

Farbstoffe eingesetzt werden.

Verfahren gemdB Anspriichen 7 oder 8, dadurch gekenn-
zeichnet, daB8 fettldsliche Farbstoffe eingesetzt wer-
den.

Verfahren geméB einem der Anspriiche 7 bis 9, dadurch
gekennzeichnet, daB8 natiirlich vorkommende, partiell
hydrierte oder synthetische Fette und/oder 0le, Fettde-

rivate oder Gemische derselben eingesetzt werden.

Verfahren geﬁéB einem der Anspriiche 7 bis 10, dadurch
gekennzeichnet, daB sie zu tberziigen, Folien, Schlauch-

folien, Kapseln oder Formkérpern verformt werden.

Verfahren gemdB8 einem der Anspriliche 7 bis 11, dadurch
gekennzeichnet, daB sie zusdtzlich Aromen, Gewlirze und/
oder Vitamine enthalten.

Verwendung von Fetten, fettigen Olen und/oder Fettderi-
vaten, die gegebenenfalls darin verteilte lichtempfind-
liche Farbstoffe enthalten, zur Herstellung von licht-
bestdndigen opakisierten und gegebenenfalls gefdrbten
Produkten aus Gelatine.
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