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Beschreibung

[0001] Die vorliegende Erfindung betrifft eine Verdickungszusammensetzung, die eine "co-prozessierte"
Kombination aus modifizierter Starke und Mehl umfasst. AuRerdem bezieht sich die Erfindung auf das Verfah-
ren zur Herstellung von solchen "ready-for-use" bzw. "gebrauchsfertigen" Zusammensetzungen und auf die
verbesserten Nahrungsmittelprodukte, die aus den "co-prozessierten" Zusammensetzungen hergestellt sind.

[0002] Die Verwendung von Starken oder Mehlen als Verdickungsmittel ist auf dem Fachgebiet seit langem
bekannt. Ubliche Verwendungen der Starken und/oder Mehle umfassen die Verdickung von Suppenmischun-
gen oder Fleisch- oder Bratensafte, um dem Produkt "Korper" bzw. Konsistenz zu verleihen. Starken werden
ebenfalls als Verdickungsmittel in verarbeiteten Produkten in der Nahrungsmittelindustrie verwendet.

[0003] Die Verwendung von Starken, sowohl unmodifiziert als auch modifiziert, in Verdickungsmitteln weist
lang erkannte Probleme, insbesondere fiur beruflich auf dem Gebiet der Nahrungsmittel-Service-Industrie tati-
ge Personen, auf. Unmodifizierte Starke enthaltende Verdickungsmittel missen vorgekocht werden, bevor sie
zur Erhéhung der Viskositat von kalten oder vorgekochten Nahrungsmitteln eingesetzt werden. Allerdings ver-
leiht die Verwendung einer vorgekochten, unmodifizierten Starke der Textur des Nahrungsmittels eine uner-
wiinschte Fasrigkeit. Wahrend der Zusatz einer modifizierten Starke kalten oder vorgekochten Nahrungsmit-
teln eine zufrieden stellende Textur verleihen kann, stellen diese Nahrungsmittel nicht den gewilinschten Ge-
schmack und das gewinschte Aussehen von Nahrungsmitteln bereit, die aus Verdickungsmitteln hergestellt
wurden, die modifizierte Starken enthalten, die mit Mehl vorgekocht wurden. Dies gilt insbesondere fiir Nah-
rungsmittel wie z.B. Fleisch- und Bratensafte und Suppen, die auf dem traditionellen Geschmack und der Trib-
heit bzw. Opazitat basieren, die durch ein Industriestandard-Verdickungsmittel, das ein gekochtes Mehl
und/oder modifizierte Starke enthalt, geliefert werden.

[0004] Auferdem ist es in der Nahrungsmittel-Service-Industrie oft notwendig, Nahrungsmittel Gber relativ
lange Zeitrdume bei hohen Temperaturen zu halten. Dies gilt besonders fur Verdickungsmittel enthaltende
Nahrungsmittel, z.B. Fleisch- bzw. Bratensafte und Suppen. Unter diesen Bedingungen ist allerdings ein un-
modifiziertes Starkeverdickungsmittel oft unfahig, eine wiinschenswerte Viskositat aufrecht zu erhalten. DarG-
ber hinaus gibt es nach Kochen und Abkuhlen von Nahrungsmitteln, die ein unmodifiziertes Starke-Verdi-
ckungsmittel enthalten, oft eine unerwiinschte Abtrennung von Fett oder absorbiertem Wasser aus einer vor-
her homogenen Mischung oder Emulsion. AuRerdem kann ein unerwiinschtes Nassen oder eine unerwinsch-
te Synerese auftreten, insbesondere nach Kaltlagerung oder Gefrieren und Tauen.

[0005] Wahrend Verdickungsmittel, die modifizierte Starke verwenden, diese Verfahrenstoleranzbegrenzun-
gen, die unmodifizierten Starken und/oder Mehle eigen sind, nicht besitzen, haben Verdickungsmittel, die aus
modifizierten Starken hergestellt sind, nicht den wiinschenswerten gekochten Mehlgeschmack und das wun-
schenswerte Aussehen von Verdickungsmitteln, die aus unmodifizierten Starken und/oder Mehlen hergestellt
sind. Als Resultat verleiht die Verwendung von modifizierten Starkeverdickungsmitteln in Nahrungsmitteln oft
ein "synthetisches" Aussehen, da die Nahrungsmittel im Vergleich zu Nahrungsmitteln, die aus unmodifizierten
Starke- und/oder Mehlverdickungsmitteln hergestellt sind, transluzenter sind und einen starkeren Glanz haben.

[0006] Anstrengungen, um die Mangel der unmodifizierten Starken unter Verwendung eines Verdickungsge-
misches, das eine Kombination aus vorgelatiniertem weilRem Mehl und/oder Starke (die modifiziert sein kann),
einem essbaren Gummi und Natriumstearylfumarat wurden in der US-A-3 554 764 beschrieben. Allerdings er-
fordert dieses Verfahren den nicht wiinschenswerten Zusatz von teuren Chemikalien und erfordert eine Vorge-
latinierung der Weizenmehlkomponente.

[0007] DD-A-255 877 lehrt ein Verfahren zur Herstellung eines modifizierte Starke enthaltenden Verdickungs-
mittels. US-A-5 976 607 beschreibt eine wasserdispergierbare Beschichtungszusammensetzung fiir in Fett ge-
bratene Lebensmittel. Die Beschichtungszusammensetzung enthalt eine Kombination aus einer modifizierten
Maisstarke und Reismehl in bestimmten Gewichtsverhaltnissen. Das Gewichtsverhaltnis von modifizierter
Maisstarke zu Reismehl kann von 10:1 bis 1:1 reichen. Die modifizierte Maisstarke ist vorzugsweise eine Mi-
schung aus mehr als einer modifizierten Maisstarke.

[0008] US-A-5 165 950 lehrt ein Extrusionsverfahren zur Herstellung von expandierbaren oder "puffable”
Nahrungsmittelprodukten, die sich in einem Mikrowellenofen aufblahen. Dieses Verfahren involviert die Bil-
dung eines trockenen Starkegemisches aus wenigstens 46 Gew.% gebleichtem Weizenmehl, 15-25 Gew.%
Maisstarke, 6-15 Gew.% modifizierter Maisstarke und etwa 5-10 Gew.% Additiven, z.B. Salz.
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[0009] Dementsprechend gibt es einen anhaltenden Bedarf zur Bereitstellung eines Verdickungsmittels, das
zur Verwendung in der Nahrungsmittel-Service-Industrie geeignet ist, das die wiinschenswerten Eigenschaften
einer modifizierten Starke kombiniert, wahrend es das traditionelle Aussehen und den traditionellen Ge-
schmack von Industriestandard-Verdickungsmitteln, die aus unmodifizierten Starken und Mehl hergestellt sind,
verleiht.

[0010] Die vorliegende Erfindung bezieht sich auf eine Verdickungsmittelzusammensetzung, die eine co-pro-
zessierte, gekochte, modifizierte Starke/Mehl-Zusammensetzung umfasst, wobei die Modifikation die kérnige
Natur nicht zerstért und wobei die Starke und das Mehl in einem Verhaltnis von 72:28 bis 93:7, bezogen auf
das Gewicht, vorliegen. AuRerdem bezieht sich die Erfindung auf ein Verfahren zur Bereitstellung solcher "rea-
dy-for-use" bzw. "gebrauchsfertigen" Zusammensetzungen und auf die verbesserten Nahrungsmittelprodukte,
die aus den Zusammensetzungen hergestellt sind.

[0011] Das Verfahren umfasst die Schritte: Mischen einer modifizierten Starke mit einem Mehl unter Bildung
einer Starke/Mehl-Mischung, Kochen der Starke/Mehl-Mischung unter Herstellung einer gekochten, homoge-
nen, modifizierten Starke/Mehl-Zusammensetzung und Trocknen der co-prozessierten Zusammensetzung zu
einem Pulver, wobei die Starke und das Mehl in einem Verhaltnis von 72:28 bis 93:7, auf das Gewicht bezogen,
vorliegen. Die resultierenden co-prozessierten Zusammensetzungen kénnen vorteilhafterweise als "rea-
dy-for-use" Verdickungsmittel mit Eigenschaften, die denen von Verdickungsmitteln, die mit modifizierten oder
unmodifizierten Starken hergestellt werden, Uberlegen sind, verwendet werden.

[0012] Die aus diesen uberlegenen Verdickungsmitteln hergestellten Nahrungsmittel haben ein verbessertes
Aussehen, verbesserten Geschmack, verbesserte Verfahrenstoleranz, verbessertes Emulgiervermdgen, ver-
besserte Kalt- und HeiRtemperaturstabilitat und verbesserte Instantviskositatseigenschaften, wenn man Ver-
gleiche mit Nahrungsmitteln anstellt, die Nahrungsmittel-Service-Industrie-Standardverdickungsmittel enthal-
ten, welche aus modifizierten oder unmodifizierten Starken hergestellt sind.

[0013] Die vorliegende Erfindung bezieht sich auf eine Zusammensetzung, die eine "co-prozessierte", ge-
kochte Kombination aus modifizierter Starke und Weizenmehl mit wiinschenswertem Aussehen, Geschmack,
wiinschenswerter Verfahrenstoleranz, winschenswertem Emulgiervermégen, winschenswerter Kalt- und
HeilRtemperaturstabilitdt und wiinschenswerten Instantviskositatseigenschaften umfasst. Aulerdem bezieht
sich die Erfindung auf ein Verfahren zur Bereitstellung solcher "ready-for-use" Zusammensetzungen und auf
die verbesserten Nahrungsmittelprodukte, die aus den Zusammensetzungen hergestellt werden.

[0014] Alle Starke und Mehle (im Folgenden "Starke") kdnnen zur Verwendung als Basisstarke hier geeignet
sein und kénnen aus einer beliebigen nativen Quelle stammen. Die Basisstarke wird anschlieRend modifiziert
werden, auller die Basisstarke ist an sich stabilisiert, wie es unten beschrieben wird, obgleich eine von Natur
aus stabilisierte Starke auch Gegenstand einer nachfolgenden Modifikation sein kann. Eine native Starke, wie
sie hier verwendet wird, ist eine, wie sie in der Natur gefunden wird. Als Basisstarke geeignet sind auch Starken
und Mehle, die von einer Pflanze stammen, die durch Standardziichtungstechniken, einschlieRlich Kreuzung,
Translokation, Inversion, Transformation oder ein anderes Verfahren der Gen- oder Chromosomentechnologie
unter Einschluss von Variationen davon erhalten werden. AuRerdem sind auch Starke oder Mehle, die aus ei-
ner Pflanze stammen, die aus kiinstlichen Mutationen und Variationen der oben beschriebenen allgemeinen
Zusammensetzung abgeleitet sind, die durch bekannte Standardverfahren der Mutationsziichtung produziert
werden, zur Verwendung als Basisstarke, wie sie hierin definiert ist, geeignet.

[0015] Typische Quellen fir die Basisstarken, die modifiziert werden sollen, sind Getreide, Knollen, Wurzeln,
Legumen und Frichte. Die native Quelle kann Mais, Erbse, Kartoffel, Sti3kartoffel, Banane, Gerste, Weizen,
Reis, Sago, Amaranth, Tapioka, Pfeilwurz, Blumenrohr, Sorghum oder Wachs-Varietaten oder Varietaten mit
hohem Amylosegehalt der genannten sein. Quellen fir besonders nitzliche Basisstarken sind Tapioka, Zahn-
mais, Wachsmais, Kartoffel, Sago und Reis. Der Ausdruck "Wachs-", wie er hier verwendet wird, soll eine Star-
ke oder ein Mehl umfassen, das wenigstens 95 Gew.% Amylopektin enthalt, und der Ausdruck "mit hohem
Amylosegehalt" soll eine Starke oder ein Mehl umfassen, das wenigstens 40 Gew.% Amylose enthalt.

[0016] Basisstarken, die fiir eine anschlieende Modifikation geeignet sind, sollen auch Konversionsprodukte
umfassen, die von einer der Starken stammen, einschlief3lich Fluiditats-Starken oder diinnsiedende Starken,
hergestellt durch Oxidation, enzymatische Umwandlung, Saurehydrolyse, Hitze- und/oder Sauredextrinierung,
thermische und/oder Scher-Produkte.

[0017] Eine Modifikation der Basisstarke kann Uber eine Vielzahl von bekannten Verfahren durchgefiihrt wer-
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den, vorausgesetzt die Modifikation zerstort die kérnige Natur der Starke nicht. Die Basisstarke kann durch
eine Kombination von Modifikationen in einer beliebigen Reihenfolge behandelt werden. Modifizierte Starken,
so wie der Ausdruck hier verwendet wird, sollen ohne Beschrankung vernetzte Starken, thermisch inhibierte
Starken, stabilisierte Starken, acetylierte und organisch veresterte Starken, hydroxyethylierte und hydroxypro-
pylierte Starken, phosphorylierte und anorganisch veresterte Starken, kationische, anionische, nichtionische
und zwitterionischen Starken und Succinat und substituierte Succinatderivate von Starke umfassen. Solche
Modifikationen und Kombinationen davon sind bekannt, und ihre Herstellungen sind auf dem Fachgebiet be-
schrieben. Siehe z.B. Whistler, R.L., BeMiller, J.N. und Paschall E.F., Kapitel 9, Abschnitt 3, Starch Chemistry
and Technology, 2. Ausgabe, Academic Press, Inc. London, S. 324-349 (1984) und Modified Starches: Proper-
ties and Use, Herausgeber: Wiirzburg, CRC Press, Inc., Florida (1986). Auflerdem ist eine Modifikation durch
thermische Inhibierung, die in der Familie von Patenten beschrieben wird, welche durch WO 95/04082 repra-
sentiert werden, beschrieben sind, die zu den US-A 5 725 676, 5 932 017 und 6 231 675 gefihrt haben, zur
Verwendung hier geeignet.

[0018] Der Ausdruck "stabilisierte Starke" soll Starken umfassen, die an der Basisstarke mit monofunktionel-
len chemischen "Blockierungsgruppen" substituiert sind, und Basisstarken, die von sich aus stabilisierte Eigen-
schaften zeigen, umfassen. Dementsprechend ist eine Basisstarke, die inharent bzw. von sich aus stabilisierte
Eigenschaften zeigt, zu Zwecken der vorliegenden Erfindung als modifizierte Starke definiert. Nahrungsmittel,
die stabilisierte Starken enthalten, sind durch die Fahigkeit charakterisiert, ihre Textur (Viskositat) und andere
wulnschenswerte Eigenschaften, z.B. Farbe und Klarheit, beizubehalten, nachdem sie gefroren und dann auf
Raumtemperatur aufgetaut wurden.

[0019] Beispiele fir einsetzbare monofunktionelle substituierte stabilisierte Starken umfassen ohne Be-
schrankung Starkeester und -ether, einschliel3lich Starkeacetate, Starkeoctenylsuccinat, Starkephosphate und
Starkehydroxyalkylate. Die Herstellung und Eigenschaften von solchen stabilisierten Starken sind auf dem
Fachgebiet bekannt und werden z.B. bei Whistler, R.L., BeMiller, J.N. und Paschall E.F., Kapitel 9, Abschnitt
5, S. 343-349, Starch Chemistry and Technology, 2. Ausgabe, Academic Press, Inc. London (1984) und Whist-
ler R.L. und Daniel J.P., Kapitel 3, S. 119, Carbohydrates, Food Chemistry, 2. Ausgabe, herausgegeben von
Fenenma O.R., Marcel Dekker, Inc., NY, (1985) beschrieben.

[0020] Starken, die von sich aus stabilisiert sind (zeigen stabilisierte Eigenschaften ohne monofunktionelle
Substitution), umfassen ohne Beschrankung Wachsmaisstérken, die wenigstens ein rezessives Sugary-2-Allel
haben. Ein Beispiel fur eine solche Starke umfasst Wachsmaisstarke, die aus einer Pflanze stammt, die Endo-
spermgewebe hat, die heterozygot ist, mit ein oder zwei Dosen fir das rezessive Sugary-2-Allel, die in US-A-5
954 883 beschrieben ist. Ein anderes Beispiel umfasst Starke, die aus einer Wachsmaispflanze eines wxsu2
(homozygoten) Genotyps und Translokationen, Inversionen, Mutanten und Varianten davon stammt, die in
US-A-4 428 972 diskutiert ist.

[0021] Besonders nutzliche modifizierte Starken sind Starken mit Nahrungsmittelqualitat, in denen die Starke
durch "Stabilisierung" und Vernetzung der Starke oder durch "Stabilisierung" und thermisches Inhibieren der
Starke dual modifiziert ist (d.h. stabilisiert und vernetzt oder thermisch inhibiert). Besonders nitzliche stabili-
sierte und vernetzte Starken sind z.B. hydroxypropyliertes Distarkephosphat, acetyliertes Distarkeadipat und
Wachsmaisstarken, die wenigstens ein rezessives Sugary-2-Allel haben, die anschlieRend vernetzt oder ther-
misch inhibiert werden.

[0022] Besonders nitzliche hydroxypropylierte Distarkephosphate sind solche, bei denen der Substitutions-
grad im Bereich von 3,5 Gew.% bis 8,8 Gew.%, vorzugsweise von 5,7 Gew.% bis 6,7 Gew.% an gebundenem
Propylenoxid, bezogen auf die Starke, liegt; und der Vernetzungsgrad ist 0,001 Gew.% bis 0,04 Gew.%, vor-
zugsweise 0,01 Gew.% bis 0,025 Gew.% Phosphoroxychlorid-Reagens, das zur Vernetzung der Starke ver-
wendet wird. Gewichtsprozente sind auf das Gewicht der Starke bezogen. Nahrungsmittelqualitatsstarken, wie
sie hier verwendet werden, sind Starke, die von Tieren, einschlieRlich Menschen, essbar sind.

[0023] Mehle, die zur Herstellung von co-prozessierten Zusammensetzungen der vorliegenden Erfindung be-
sonders nutzlich sind, umfassen ohne Beschrankung Weizen-, Tapioka-, Roggen-, Hafer-, Buchweizen- und
Sojabohnenmehl, speziell Weizenmehl. Besonders niitzliche Weizenmehle haben einen Proteingehalt von we-
niger als 16 % und besonders nutzlich sind Weizenmehle, die weniger als 10 % Proteingehalt haben.

[0024] Das Verfahren zum Erhalt der co-prozessierten Zusammensetzung der vorliegenden Erfindung um-

fasst Mischen einer modifizierten Starke mit einem Mehl und Co-Prozessieren der Mischung. Wie oben ange-
geben wurde, bestehen die Mischungen aus modifizierter Starke zu Mehl in einem Bereich der Gewichtspro-
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zentverhaltnisse von 72:28 bis 93:7, Starke:Mehl. Besonders nutzlich sind Starken, die durch Vernetzung und
Stabilisierung modifiziert wurden, die mit Weizenmehl in Verhaltnissen zwischen etwa 80:20 bis etwa 90:10
(modifizierte Starke:Mehl) vermischt sind.

[0025] Die Mischung wird dann co-prozessiert. Co-prozessieren involviert Unterwerfen der Mischung einem
Sprihkoch- oder Trommeltrocknungsverfahren. Besonders nutzliche Sprihtrocknungsverfahren umfassen
das Steam Injection Dual Atomization ("SIDA")-Verfahren oder das Sprihkochverfahren, das als "EK-Prozess"
bekannt ist und in US-A-5 131 953, 5 188 674, 5 281 432, 5 318 635, 5.435,851 und 5.571.552 offenbart wird.
Wie in diesen Patenten offenbart wird, ist der "EK-Prozess" ein kontinuierliches gekoppeltes Verfahren, in dem
eine Starkeaufschlammung strahlgekocht wird, dann bei hoher Temperatur zu einem Sprihtrockner transpor-
tiert wird und spruhgetrocknet wird. Das nutzlichste Verfahren ist der SIDA-Prozess.

[0026] Der SIDA-Prozess ist in US-A-4 600 472 und 4 280 851 offenbart. Wo es geeignet ist, kdnnen klein
angelegte Modifikationen des SIDA-Prozesses verwendet werden. Solche Modifikationen sind dem Fachmann
bekannt, ein Beispiel daftr wird unten in Beispiel 1 prasentiert. Nach dem SIDA-Prozess wird die Mischung
zunachst in einem wassrigen Losungsmittel bei der gewlinschten Konzentration an Feststoffen und dem ge-
wulnschten Verhaltnis von modifizierter Starke zu Mehl innig gemischt (beispielsweise wird eine Aufschlam-
mung gebildet). Typischerweise liegt die Konzentration an gewinschten Feststoffen zwischen 25 Gew.% und
43 Gew.%, vorzugsweise zwischen 30 Gew.% und 35 Gew.%.

[0027] Das wassrige Gemisch (z.B. eine Aufschlammung) wird dann in eine geschlossene Kammer unter Bil-
dung eines relativ feinen Sprays, das gleichmafig gekocht oder gelatiniert werden kann, atomisiert. Ein Heiz-
medium wird in der Kammer zum Kochen des Materials zwischen das atomisierte Material eingespritzt. Eine
Atomisierung des Gemisches der Mischung und des wassrigen Losungsmittels (z.B. Aufschlammung) wird in
einer Multifluidduse, durch das das Gemisch geleitet wird, erreicht, und Dampf (Heizmedium) wird zwischen
das atomisierte Material gespritzt (interjected).

[0028] Nach Gelieren der Starke und des Mehls im atomisierten Material wird das gelatinierte Gemisch zu
einem Spruhturm transferiert und getrocknet, gegebenenfalls auf einen Feuchtigkeitsgehalt von 3 Gew.% bis
12 Gew.% des getrockneten Gemisches.

[0029] Nachdem das Material einem Spruhkoch- oder Trommeltrocknungsprozess unterzogen wurde, kann
das prozessierte Material gegebenenfalls agglomeriert werden. Eine Agglomeration kann durch Verfahren, die
auf dem Fachgebiet bekannt sind, erreicht werden, einschlieRlich z.B. durch Chargen-Prozessierung oder kon-
tinuierliche Prozessierung. Ein besonders nitzliches Agglomerationsverfahren involviert ein Besprihen des
Materials, das aus dem Spriihturm gewonnen wurde, mit Wasser, bis die einzelnen Partikel aneinander haften.
Die Partikel werden dann durch Verwendung von Heilluft zu einem Feuchtigkeitsgehalt von 3 % bis 12 % ge-
trocknet.

[0030] Der Endfeuchtigkeitsgehalt des co-prozessierten Materials ist 3 % bis 12 %, ungeachtet des Verfah-
rens, das zum Prozessieren der Mischung verwendet wird.

[0031] Die co-prozessierten Zusammensetzungen der vorliegenden Erfindung zeigen eine Kombination aus
wulnschenswerten Eigenschaften hinsichtlich Aussehen, Geschmack, Verfahrenstoleranz, Emulgierung, Kalt-
und HeilRtemperaturstabilitat und Instantviskositat.

[0032] Ein Mal fur das wiinschenswerte Aussehen ist die relative Opazitat der Zusammensetzungen der vor-
liegenden Erfindung, wie sie durch deren relative Tribheiten im Vergleich zu dem "plastischen" transluzenten
Aussehen, das im Allgemeinen durch die Verwendung einer modifizierten Starke verliehen wird, bestimmt wird.
Die Trubheiten einer co-prozessierten Zusammensetzung wurden mit der entsprechenden modifizierten Star-
ke (vorgelatinierter modifizierter Wachsmais) und unmodifizierten Starke (Zahnmaisstarke), jeweils mit 4 %
Feststoffen bei 22 °C verglichen. Die co-prozessierte Zusammensetzung der vorliegenden Erfindung gab ei-
nen hohen Wert von 3.775 nephelometrischen Triibheitseinheiten ("NTUs"), der vergleichbar mit dem Wert der
entsprechenden unmodifizierten Starkelosung ist (2.501 NTUs). Dagegen lieferte die entsprechende modifi-
zierte Starke, die eine vorgelatinierte modifizierte Starkekomponente der co-prozessierten Zusammensetzung
ist, einen viel niedrigeren Wert (824 NTUs), was die relative unbefriedigende Transluzenz der modifizierten
Starkeldsung widerspiegelt. Die co-prozessierten Zusammensetzungen der vorliegenden Erfindung haben
vorzugsweise die zweifache Opazitat, bevorzugter die dreifache und besonders bevorzugt die vierfache Opa-
zitat der entsprechenden (vorgelatinierten) modifizierten Starke, wie sie in NTUs gemessen wird.
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[0033] Die uberlegende Verfahrenstoleranz der co-prozessierten Zusammensetzung wird durch ihre Fahig-
keit bewiesen, ihre Viskositat bei héheren Temperaturen mit der Zeit tiber einen pH-Bereich aufrecht zu erhal-
ten. In einer herkdmmlichen braunen Sauce, die tiber acht Stunden bei einem pH von 6,26 bei 71 °C gehalten
wird, behielt beispielsweise die co-prozessierte Zusammensetzung der vorliegenden Erfindung ihre Viskositat
im Wesentlichen aufrecht, fiel nur um 20 % von ihrer Spitzenviskositat ab. Im Vergleich zeigen Industriestan-
dard-Verdickungsmittel, die unmodifizierte Starken enthalten, wenigstens einen 40 %igen Abfall. Bei einer her-
kémmlichen Tomatensauce, die Uber acht Stunden bei einem pH von 4,41 gehalten wurde, zeigte die co-pro-
zessierte Zusammensetzung nur einen 9 %igen Abfall bei der Viskositat im Vergleich zu Industriestandard-Ver-
dickungsmitteln, deren Viskositaten um mehr als 28 % abfielen.

[0034] Verdickungsmittel, die aus entsprechenden Mischungen einer "nicht-co-prozessierten”, vorgelatinier-
ten, modifizierten Starke und Mehl hergestellt wurden (diese Mischung enthalt eine "vorgelatinierte" Version
der modifizierten Starkekomponente der entsprechenden co-prozessierten Zusammensetzung und Mehl in
denselben Verhaltnissen, die in der co-prozessierten Zusammensetzung vorliegen), liefern nicht nur keinen gu-
ten Geschmack in vorgekochten oder kalten Nahrungsmitteln, sondern stellen auch nicht die tiberlegene Ver-
fahrenstoleranz, Emulgierungsstabilitdt und anhaltende Gleichférmigkeit des Gemisches, wie es die co-pro-
zessierten Zusammensetzungen tun, bereit. Beispielsweise weisen die co-prozessierten Zusammensetzun-
gen eine Uberlegene Emulsionsstabilitdt nach dem Kochen auf, wenn sie in Saucen verwendet werden, und
sind fahig, mehr als 24 Stunden nach dem Kochen eine gleichmafiige Emulsion aufrecht zu erhalten. Im Ge-
gensatz dazu verlieren Saucen, die aus einer entsprechenden nicht-co-prozessierten Mischung oder einer mo-
difizierten Starke hergestellt sind, ihre Emulsion und beginnen, die Fettkomponente der Sauce unmittelbar
nach dem Kochen abzutrennen. Die co-prozessierten Zusammensetzungen zeigen auch eine Uberlegene Re-
tention der Viskositat in gekochten Saucen und bei der Bereitstellung einer vorteilhafterweise anhaltenden
gleichmaisigen Verteilung der modifizierten Starke und des Mehls durch die Zusammensetzung im Vergleich
zu der entsprechenden nicht-co-prozessierten Mischung. Die Fahigkeit der co-prozessierten Zusammenset-
zungen, sich einer Trennung in die Komponente Starke und Mehl wahrend des Transportes zu widersetzen,
ermdglicht die Verwendung dieser Zusammensetzungen, ohne dass der zusatzliche Schritt der Sicherstellung
einer adaquaten Verteilung durch erneutes Vermischen der Mischung vor der Verwendung erforderlich ist.

[0035] Aufierdem weisen die co-prozessierten Zusammensetzungen der vorliegenden Erfindung eine hervor-
ragende Kalttemperaturstabilitat auf, wie sie durch iberlegende Gefrier/Tau-Eigenschaften bewiesen wird. Im
Vergleich zu unmodifizierten Industriestandard-Verdickungsmitteln sind die co-prozessierten Zusammenset-
zungen die einzigen Verdickungsmittel, die fahig sind, nach vier Gefrier/Tau-Zyklen im Wesentlichen wieder zu
ihrem Anfangszustand zurlickzukehren, wenn sie in Saucen verwendet werden, die pH-Bereiche abdecken.
Eine wesentliche Riickkehr zum Anfangszustand, wie hierin definiert, gibt an, dass ein Nahrungsmittel eine im
Wesentlichen unveranderte Textur, ein im Wesentlichen unverandertes Aussehen und eine im Wesentlichen
unveranderte Viskositat hat.

[0036] SchlieBlich liefern die co-prozessierten Zusammensetzungen der vorliegenden Erfindung anders als
gangige Industriestandard-Verdickungsmittel, die unmodifizierte Starke enthalten, Instantviskositat in Saucen
Uber einen Bereich von pH-Werten, wobei etwa 82 % ihrer Peakviskositat in etwa vier Minuten erreicht wird.
Dementsprechend fungieren die co-prozessierten Zusammensetzungen als "gebrauchsfertige" bzw. "rea-
dy-for-use"-Produkte, die andere Industriestandard-Verdickungsmittel nicht bereitstellen kénnen.

[0037] Die co-prozessierten Zusammensetzungen der vorliegenden Erfindung kombinierten vorteilhafterwei-
se den uberlegenden Geschmack und das Uberlegende Aussehen von unmodifizierte Starke enthaltenden
Verdickungsmitteln mit den Verfahrenstoleranz-, Emulgierungs-, Temperaturstabilitats- und Instantviskosi-
tats-Eigenschaften von Verdickungsmitteln, die modifizierte Starken enthalten.

[0038] Nahrungsmittel, in denen die Verdickungsmittel, die aus der co-prozessierten Zusammensetzung der
vorliegenden Erfindung hergestellt sind, einsetzbar sind, umfassen ohne Beschrankung Saucen, Fleisch- bzw.
Bratensaft, Dips, Dressings, Fullungen, Kasesauce, Fruchtbelage, Umkehrfillungen, Marinaden, Suppen,
Wiirzen, sdmige Fischsuppen, Saucen, Pasteten, Teig, Desserts, Glasuren, Vinaigrettes, Uberziige, gefrorene
Entrées, Trockenmischungen und cremige Gemiuse.

[0039] Ausflhrungsformen der vorliegenden Erfindung kénnen aufierdem wie folgt ausgedriickt werden.
1. Eine co-prozessierte Zusammensetzung, umfassend eine modifizierte Starke und ein Mehl, wobei die
Starke und das Mehl vermischt und co-prozessiert sind, um ein Verdickungsmittel bereitzustellen, das eine
Kombination von guten Eigenschaften beziiglich Opazitat, Verfahrenstoleranz, Kalt- und Heif3temperatur-
stabilitat, Emulgierung und Instantviskositat in Nahrungsmitteln liefert.
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2. Co-prozessierte Zusammensetzung nach Ausfihrungsform 1, wobei die Co-prozessierung aus der Grup-
pe bestehend aus Trommeltrocknung, SIDA- und EK-Prozess ausgewahlt ist.

3. Co-prozessierte Zusammensetzung nach Ausfiihrungsform 1, wobei die modifizierte Starke eine stabili-
sierte Starke ist.

4. Co-prozessierte Zusammensetzung nach Ausfiihrungsform 3, wobei die stabilisierte Starke aulRerdem
vernetzt oder thermisch inhibiert ist.

5. Co-prozessierte Zusammensetzung nach Ausfihrungsform 3, wobei die stabilisierte Starke eine mono-
funktionelle substituierte Starke ist.

6. Co-prozessierte Zusammensetzung nach Ausfiihrungsform 3, wobei die stabilisierte Starke von einer
Wachsmaispflanze stammt, die wenigstens ein rezessives Sugary-2-Allel hat.

7. Co-prozessierte Zusammensetzung nach Ausfiihrungsform 6, wobei die Wachsmaispflanze eine Pflanze
ist, die bezlglich des Sugary-2-Allels heterozygot ist, oder eine Pflanze eines wxsu2 (homozygoten) Geno-
typs oder Translokationen, Inversionen, Mutanten und Variationen davon ist.

8. Co-prozessierte Zusammensetzung nach Ausfliihrungsform 4, wobei die modifizierte Starke ein hydrox-
yalkyliertes Distarkephosphat, ein acetyliertes Distarkeadipat ist.

9. Co-prozessierte Zusammensetzung nach Anspruch 1, wobei das Mehl ein Weizenmehl mit einem Pro-
teingehalt von weniger als 16 % ist.

10. Co-prozessierte Zusammensetzung nach Ausfiihrungsform 4, wobei das Mehl ein Weizenmehl mit ei-
nem Proteingehalt von weniger als 10% ist.

11. Co-prozessierte Zusammensetzung nach Ausfihrungsform 1, wobei die Starke und das Mehl in einem
Gewichtsverhaltnis von etwa 72:28 bis etwa 93:7 vorliegen.

12. Co-prozessierte Zusammensetzung nach Ausfihrungsform 11, wobei die Starke und das Mehl in einem
Gewichtsverhaltnis von 80:20 bis etwa 90:10 vorliegen.

13. Co-prozessierte Zusammensetzung nach Ausfiihrungsform 1, wobei die HeilRtemperatur-Verfahrensto-
leranz durch die Fahigkeit einer konventionellen brauen Sauce oder Tomatensauce, die die co-prozessierte
Zusammensetzung enthalt, gekennzeichnet ist, ber 8 Stunden bei etwa 71 °C einen 20 %igen Abfall bei
der Viskositat ab ihrer Spitzenviskositat zu haben.

14. Co-prozessierte Zusammensetzung nach Ausfiihrungsform 13, wobei die HeilRtemperatur-Verfahrens-
toleranz durch die Fahigkeit einer herkdmmlichen Tomatensauce, die die co-prozessierte Zusammenset-
zung enthalt, gekennzeichnet ist, iber acht Stunden bei etwa 100 °C einen 10 %igen Abfall ab ihrer Spit-
zenviskositat zu haben.

15. Co-prozessierte Zusammensetzung nach Ausfiihrungsform 1, wobei die Kalttemperaturstabilitat durch
die Fahigkeit einer herkbmmlichen Tomatensauce, die die co-prozessierte Zusammensetzung enthalt, ge-
kennzeichnet ist, nach einem Gefrier-Tau-Zyklus im Wesentlichen wieder in ihren Anfangszustand zurtick-
zukehren.

16. Die co-prozessierte Zusammensetzung nach Ausfuhrungsform 1, wobei die Kalttemperaturstabilitat
durch die Fahigkeit einer herkémmlichen Tomatensauce oder braunen Sauce, die die co-prozessierte Zu-
sammensetzung enthalt, gekennzeichnet ist, nach zwei Gefrier-Tau-Zyklen wieder in ihren Anfangszustand
zurliickzukehren.

17. Co-prozessierte Zusammensetzung nach Ausfiihrungsform 16, wobei die Kalttemperaturstabilitat durch
die Fahigkeit einer herkdmmlichen Tomatensauce oder braunen Sauce, die die co-prozessierte Zusam-
mensetzung enthalt, gekennzeichnet ist, nach drei Gefrier-Tau-Zyklen wieder in ihren Anfangszustand zu-
rickzukehren.

18. Co-prozessierte Zusammensetzung nach Ausfiihrungsform 17, wobei die Kalttemperaturstabilitat durch
die Fahigkeit einer herkdmmlichen Tomatensauce oder braunen Sauce, die die co-prozessierte Zusam-
mensetzung enthalt, gekennzeichnet ist, nach vier Gefrier-Tau-Zyklen wieder in ihren Anfangszustand zu-
rickzukehren.

19. Co-prozessierte Zusammensetzung nach Ausfiihrungsform 1, wobei die Opazitat einer Losung, die 4
% Feststoffe der co-prozessierten Zusammensetzung enthalt, bei 22 °C wenigstens zweimal groRer ist als
die Opazitat einer Lésung, die eine entsprechende vorgelatinierte modifizierte Starke enthalt, wobei unter
denselben Bedingungen gemessen wird und in nephelomatischen Tribungseinheiten gemessen wird.

20. Co-prozessierte Zusammensetzung nach Ausfiihrungsform 19, wobei die Opazitat einer Lésung, die 4
% Feststoffe der co-prozessierten Zusammensetzung hat, bei 22 °C dreimal grof3er als die Opazitat einer
Loésung, die eine entsprechende modifizierte Starke enthalt, ist, wobei unter denselben Bedingungen und
in nephelomatischen Tribungseinheiten gemessen wird.

21. Co-prozessierte Zusammensetzung nach Ausfiihrungsform 20, wobei die Opazitat einer Losung, die 4
% Feststoffe der co-prozessierten Zusammensetzung hat, bei 22 °C wenigstens viermal groRer ist als die
Opazitat einer Losung, die eine entsprechende modifizierte Starke enthalt, wobei unter denselben Bedin-
gungen und in nephelomatischen Triibungseinheiten gemessen wird.

22. Co-prozessierte Zusammensetzung nach Ausfiihrungsform 1, wobei die Emulgierungseigenschaften
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der co-prozessierten Zusammensetzung durch die Fahigkeit einer herkdbmmlichen braunen Sauce, die die
co-prozessierte Zusammensetzung enthalt, ihre Emulgierung 24 Stunden nach Kochen aufrecht zu erhal-
ten, gekennzeichnet ist.

23. Co-prozessierte Zusammensetzung nach Ausfihrungsform 11, die eine Instantviskositat bei Null Minu-
ten hat und etwa 80 % ihrer Peak-Viskositat in weniger als vier Minuten erreicht.

24. Co-prozessierte Zusammensetzung nach Ausfihrungsform 1, wobei die Starke eine dehydroxypropy-
lierte Distarkephosphat-Wachsmaisstarke ist, die zu einem Grad von etwa 5,7 Gew.% bis etwa 6,7 Gew.%
mit Propylenoxidreagenz, das zum Stabilisieren der Starke verwendet wird, substituiert ist, und von etwa
0,01 bis etwa 0,025 Gew.% mit Phosphoroxychloridreagenz, um die Starke zu vernetzen, substituiert ist,
und das Mehl ein Weizenmehl mit einem Proteingehalt von 10 % ist, wobei Starke und Mehl im Gewichts-
verhaltnis von 85:15 (Gew.% Starke:Mehl), co-prozessiert Uber das SIDA-Verfahren, vorliegen.

25. Verfahren zur Verwendung der Zusammensetzung nach Ausfuhrungsform 1 als Verdickungsmittel in
Nahrungsmitteln, umfassend den Schritt des Zugebens der Zusammensetzung zu einem Nahrungsmittel.
26. Verfahren nach Anspruch 25, wobei das Nahrungsmittel ausgewahlt ist aus der Gruppe bestehend aus
Saucen, Braten- und Fleischsaften, Dips, Dressings, Fillungen, Kasesauce, Fruchtbelag, Umkehrfillun-
gen, Marinaden, Suppen, Wiirzen, dicken Suppen, Horsd'oeuvre, Pastete, Teig, Desserts, Glassuren, Vin-
aigrettes, Beschichtungen, gefrorenen Entrées, Trockenmischungen und cremigen Gemisen.

[0040] Die folgenden Beispiele werden zur weiteren lllustration und Erlauterung der vorliegenden Erfindung
angefuhrt und sollten in keiner Hinsicht als beschrankend angesehen werden. Alle Teile und Prozentangaben
sind auf das Gewicht bezogen und alle Temperaturen sind in Grad Celsius (°C) angegeben, wenn nichts an-
deres festgelegt ist.

Beispiele
[0041] Die folgenden Ingredienzien wurden in den Beispielen verwendet.
[0042] Weizenmehl, im Handel erhéltlich, z.B. General Mills als SOFTASILK® Wheat Flour.

[0043] Zahnmaisstarke (hier auch als "Maisstarke" bezeichnet) in groRem Umfang im Handel als Maisstarke
erhaltlich.

[0044] Pfeilwurzmehl, im Handel z.B. von Neshaminy Valley Natural Foods erhaltlich.
[0045] Kartoffelstarke, im Handel z.B. erhéltlich von Avebe (Food Grade Potato Starch).
[0046] Tapiokastarke, im Handel z.B. von National Starch and Chemical Company erhaltlich (Tapiokastarke).

[0047] Modifizierte Starke: Eine vorgelatinierte dihydroxypropylierte Distarkephosphat-Wachsmaisstarke,
stabilisiert zu einem Grad von 5,7 Gew.% bis 6,7 Gew.% durch an Starke gebundenes Propylenoxid (Gew.%
Starke) und vernetzt mit 0,01 Gew.% bis 0,025 Gew.% Phosphoroxychloridreagenz (als Gew.% Starke), das
zum Vernetzen der Starke verwendet wird.

Beispiel 1: Verfahren zur Herstellung der co-prozessierten Zusammensetzungen

[0048] Weizenmehl (5,0 kg) und Starke (28,3 kg, hydroxypropylierte Distarkephosphat-Wachsmaisstarke,
stabilisiert zu einem Grad von 5,7 Gew.% bis 6,7 Gew.% durch gebundenes Propylenoxid (Gew.%, bezogen
auf Starke) und vernetzt mit 0,01 Gew.% bis 0,025 Gew.% Phosphoroxychloridreagens (als Gew.%, bezogen
auf Starke), das zur Vernetzung der Starke verwendet wurde) wurden langsam mit ausreichend Wasser in ei-
nem Chargentank (etwa 175 kg) vermischt, so dass keine Dilatanz erfolgte. Die resultierende Aufschlammung
wurde dann mechanisch mit einem Lightnin®-Mischer bewegt, um ein gleichmaBiges Gemisch zu erhalten, das
dann einer geringfligigen Modifikation des SIDA-Spriihkochverfahren unterworfen wurde.

[0049] Ein 1/4 J-System, das eine Luftatomisierdiise in Kombination mit Luft und Fluid-Kappen umfasste,
wurde verwendet, um ein Sprihkochen durchzufihren. Das gleichmaRige Gemisch der Aufschlammung wurde
mit 9,85 kg/cm? (140 psi) in die Luftkappe gepumpt und durch Dampf mit 9,46 kg/cm? (135 psi) gelatiniert. Das
resultierende gelatinierte Gemisch wurde dann durch den resultierenden Dampfdruck durch Offnungen in der
Kappe atomisiert. Das atomisierte Gemisch wurde dann, wenn es durch den Sprihturm fiel, (verbunden mit
dem 1/4 J-System) mit Luft mit einer Temperatur von 136 °C getrocknet und als vorgelatiniertes Trockenpulver
gewonnen. Der Feuchtigkeitsgehalt von solchen Pulvern lag zwischen 3 und 12 Gew.% der co-prozessierten
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Zusammensetzung.

[0050] Das getrocknete Gemisch wurde dann durch Fluidisieren des getrockneten vorgelatinierten Gemi-
sches in einem Wirbelbett bei einer Temperatur von 90 °C, wahrend Wasser auf das getrocknete Gemisch ge-
spriht wurde, fluidisiert, bis die einzelnen Partikel aneinander hafteten und eine lose Schiittdichte von 0,18 bis
0,35 g/cm?® erreicht wurde.

Beispiel 2: Opazitat der co-prozessierten Zusammensetzungen

[0051] Losungen von modifizierter Starke, unmodifizierten Starken (Zahnmaisstarke, Pfeilwurzmehl, Kartof-
felstarke, Tapiokastarke und Weizenmehl) und die gemaly Beispiel 1 co-prozessierte Zusammensetzung
("CPC") wurden in Wasser mit 4:00 % Feststoffen vermischt, auf 85 °C erwarmt und fiir zehn Minauten bei die-
ser Temperatur gehalten. Die Probe wurde auf Raumtemperatur (etwa 22 °C) abkiihlen gelassen, dann auf 51
°C erwarmt und ihre Tribheit durch ein Turbidometer (Modell 2100 AN, erhaltlich von HACH Company, das zur
Messung von nephelometrischen Triibheitseinheiten ("NUTs") im Verhaltnismodus eingestellt war) bei jeder
Temperatur gemessen. Die Resultate sind unten in Tabelle 1 angegeben.

TABELLE 1: Triibheitsmessungen

Starke NTU @ 22,22 °C* NTU @ 71,1 °C*

CPC 3.775 3.182
Vorgelatinierter ("PG") 824 928
modifizierter Wachsmais

Zahnmaisstarke 2.501 2006
Pfeilwurzmenhl 101 101
Kartoffelstarke 88,2 64,7
Tapiokastarke 94,8 90,6
Weizenmehl 8.971 6.601

[0052] Wie die Daten in Tabelle 1 veranschaulichen, war die Tribheit, die der Opazitat entspricht, fiir die
co-prozessierte Zusammensetzung ("CPC") sogar noch héher als die der Losung, die aus der entsprechenden
unmodifizierten Starke hergestellt worden war; die co-prozessierte Zusammensetzung war wiinschenswerter
Weise opaker als die der modifizierten Starke.

Beispiel 3: Viskositatsstabilitat einer braunen Saucenformulierung

[0053] Eine konventionelle braune Sauce mit einem pH von 6,25 wurde aus jeder Starke (Zahnmaisstéarke,
Weizenmehl, CPC, hergestellt gemaR Beispiel 1, Tapiokastarke, Pfeilwurzmehl und Kartoffelstarke) wie folgt
hergestellt: Rinderbriihe: 90,17 %, Butter 6,20 %, Starke 2,76 %, Salz 0,74 % und Pfeffer 0,13 %. Alle Prozen-
tangaben sind Gewichtsprozent. Jede Sauce wurde auf der Ofenplatte zum schnellen Sieden gebracht, zum
schwachen Sieden reduziert und fiir zwei Minuten gehalten. Ein Teil der Sauce wurde dann fiir einen Gefri-
er/Tau-Test, wie er in Beispiel 4 unten beschrieben ist, abgetrennt. Die restliche Sauce wurde auf eine Dampf-
tafeleinheit gestellt und fir 8 Stunden bei 71 °C gehalten. Jede Stunde wurde ein Viskositatstest durchgefiihrt.
Ein RVT-Modell-Brookfield-Viskosimeter (erhaltlich von Brookfield Engineering Laboratories, Inc.) wurde fiir
die Viskositatsmessungen verwendet. Das Brookfield-Gerat wurde bei 20 U/min bei Verwendung der Spindel
3 eingestellt. Alle Viskositaten sind in mPas (Centipoise (cps)) angegeben.
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TABELLE 2: Viskositat von brauner Sauce Uber 8 Stunden bei 71°C, pH 6,25

Saucen- zu i1h 2h 3h 4 h
Verdickungs- Beginn
mittel

Zahnmaisstarke | 400 mPas 300 mPas 250 mPas 250 mPas 250 mPas
(cps) (cps) (cps) (cps) (cps)

Weizenmehl| 500 mPas 350 mPas 300 mPas 300 mPas 275 mPas
(cps) (cps) (cps) (cps) (cps)

CPC 375 mPas 350 mPas 350 mPas 350 mPas 325 mPas
(cps) (cps) (cps) (cps) (cps)

Tapiokastarke 160 mPas 160 mPas 140 mPas 90 mPas 70 mPas
(cps) (cps) (cps) (cps) (cps)

Pfeilwurzmehl 140 mPas 110 mPas 110 mPas 90 mPas 60 mPas
(cps) (cps) (cps) (cps) (cps)

Kartoffelstarke 420 mPas 400 mPas 400 mPas 390 mPas 320 mPas
(cps) (cps) (cps) (cps) (cps)

TABELLE 2: Fortsetzung
Saucen- 5h 6h 7h 8h % Ande-
Verdickungs- rung
mittel

Zahnmaisstarke | 225 mPas 175 mPas 175 mPas 150 mPas 62,50 %
(cps) (cps) (cps) (cps)

Weizenmehl| 250 mPas 200 mPas 200 mPas 175 mPas 65,00 %
(cps) (cps) (cps) (cps)

CcPC 325 mPas 325 mPas 300 mPas 300 mPas 20,00%
(cps) (cps) (cps) (cps)

Tapiokastarke 70 mPas 70 mPas 60 mPas 60 mPas 62,50 %
(cps) (cps) (cps) (cps)

Pfeilwurzmehl 50 mPas 50 mPas 50 mPas 40 mPas 71,43%
(cps) (cps) (cps) (cps)

Kartoffelstarke 260 mPas 260 mPas 250 mPas 250 mPas 40,48%
(cps) (cps) (cps) (cps)

[0054] Wie die Daten in Tabelle 2 zeigen, war die braune Sauce, die die co-prozessierte Zusammensetzung
der vorliegenden Erfindung ("CPC") enthalt, fahig, ihre Viskositat Giber acht Stunden aufrecht zu erhalten und
zeigte nur einen 20 %igen Abfall. Im Vergleich dazu zeigten Saucen, die eine unmodifizierte Starke enthalten,
einen wenigstens 40 %igen Abfall bei der Viskositat.

[0055] Darlber hinaus wiesen die Pfeilwurzmehl-, Kartoffelstarke- und Weizenmehlproben alle sehr schlech-
te Emulsionsstabilitat der Butter in der Formulierung der braunen Sauce auf. Alle drei Proben hatten nach etwa
zwei Stunden eine vollstandige Butterabtrennung.

Beispiel 4: Viskositatsstabilitat einer Tomatensaucen-Rezeptur

[0056] Eine konventionelle Tomatensauce mit einem pH von 4,41 wurde aus jeder Starke (Zahnmaisstéarke,
Weizenmehl, CPC, hergestellt nach Beispiel 1, Tapiokastarke, Pfeilwurzmehl und Kartoffelmehl) wie folgt for-
muliert: Wasser 64,63 %, Tomatenpaste 30,60 %, Olivendl 1,97 %, Starke 1,50 % und Salz 1,30 %. Alle Pro-
zentangaben sind Gewichtsprozente. Jede Sauce wurde auf einer Ofenplatte zum raschen Sieden gebracht,
zu einem schwachen Sieden reduziert und fur zwei Minuten so gehalten. Dann wurde ein Teil der Sauce zum
Gefrier/Tau-Testen, wie in Beispiel 5 unten beschrieben, abgetrennt. Die restliche Sauce wurde auf eine
Dampftafeleinheit gestellt und fur acht Stunden bei 71 °C gehalten. Ein Viskositatstest wurde jede Stunde
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durchgefihrt. Ein RVT-Brookfield-Viskometer wurde zu Viskositdtsmessungen eingesetzt. Alle Viskositaten
sind in Centipoise (cps) angegeben.

TABELLE 3: Viskositat von Tomatensauce tber 8 Stunden bei 71 °C, pH 4,41

Saucen- zu ih 2h 3h 4 h
Verdickungs- Beginn mPas (cps) | mPas (cps) | mPas (cps) | mPas (cps)
mittel mPas (cps)
Zahnmaisstarke 2.600 2.350 1.900 1.900 1.850
Weizenmehl 2.800 2.600 2.600 1.850 1.750
CPC 3.850 3.800 3.700 3.700 3.600
Tapiokastarke 3.650 3.400 . 3.200 3.200 3.000
Pfeilwurzmehl 2.000 1.950 1.700 1.700 1.600
Kartoffelstarke 3.150 3.000 2.900 2.700 2.650

TABELLE 3: Fortsetzung

Saucen- 5h 6h 7h 8 h % Ande-

Verdickungs- | mPas (cps) | mPas (cps) | mPas (cps) | mPas (cps) rung
mittel

Zahnmaisstarke 1.800 1.600 1.600 1.450 44,23 %
Weizenmehl 1.700 1.600 1.600 1.400 75,86 %
CPC 3.600 3.600 3.600 3.500 9,09 %
Tapiokastarke 2.950 2.600 2.300 2.000 45,21 %
Pfeilwurzmehl 2.550 2.400 2.400 2.250 28,57 %
Kartoffelstarke 1.500 1.300 1.300 1.150 42,50 %

[0057] Wie die Daten in Tabelle 3 zeigen, war die Tomatensauce, die die co-prozessierte Zusammensetzung
der vorliegenden Erfindung ("CPC") enthielt, fahig, ihre Viskositat tber acht Stunden aufrecht zu erhalten und
zeigte nur etwa 9 % Abfall. Im Vergleich dazu zeigten Saucen, die aus Industriestandard-Verdickungsmitteln
hergestellt waren und eine unmodifizierte Starke enthielten, einen wenigstens 28 %igen Abfall.

Beispiel 5: Gefrier/Tau-Test

[0058] Die gemal Beispiel 3 bzw. 4 hergestellte braune Sauce und Tomatensauce wurden in 4 Unzen-Behal-
ter gegeben und fir einen Mindestzeitraum von 24 Stunden gefroren. Nach jedem Zyklus von 24 Stunden wur-
de die Probe auf Raumtemperatur (etwa 22 °C) gebracht und visuell beurteilt. Die Proben wurden dann auf 71
°C erwarmt und visuell beurteilt. Die Resultate fiir die braune Sauce bzw. die Tomatensauce sind in den Tabel-

len 4 und 5 gezeigt.

11/16



DE 602 11985 T2 2007.06.14

TABELLE 4: Visuelle Beurteilung von brauner Sauce

Saucen- zZu 1G/T- 2G/T- 3G/T- 4 G/T-
Verdickungs- Beginn Zyklus Zyklus Zyklus Zyklus
mittel
CPC gute Opazi- | opak, fluid, | opak, fluid, schwache schwache
tat, fluid, glatt glatt Fettabtren- | Fettabtren-
glatt, gleich- nung, fluid, | nung, fluid,
maBig etwas opa- | etwas opa-
ker ker
Weizenmehl schwach schneid- schneid- schneid- schneid-
gelhart, fahiges Gel, | fdhiges Gel, | fahiges Gel, | fahiges Gel,
schwache opak, Syne- opak, opak, opak,
Butterab- rese Synerese starke starke
trennung Synerese Synerese
Maisstéarke schwach schneid- schneid- schneid- |sSchneid-
gelhart, fahiges Gel, | fahiges Gel, | fahiges Gel, | fahiges Gel,
gleichmaBig | opak, Syne- opak, opak, opak,
rese Synerese starke starke
Synerese Synerese
Pfeilwurzstarke | keine Opazi- | volisténdige | vollsténdige | vollstéandige | vollsténdige
tat, glan- Fettabtren- | Fettabtren- | Fettabtren- | Fettabtren-
zend, fluid, | nung, kornig, | nung, kor- nung, koér- | nung, kor-
schwache kohasiv, nig, nig, nig,
Butterab- fluid und kohésiv, kohasiv, kohasiv,
trennung diinn mit fluid und fluid und fluid und
Geltaschen dinn mit diinn mit diinn mit
Geltaschen | Geltaschen | Geltaschen
Tapiokastarke | keine Opazi- | vollstdndige | vollstandige | vollstandige | volisténdige
tat, Fettabtren- | Fettabtren- | Fettabtren- | Fettabtren-
glanzend, |nung, kornig, | nung, kor- nung, kér- | nung, kor-
fluid, kohasiv, nig, nig, nig,
schwache fluid und kohasiv, kohasiv, kohasiv,
Butterab- diinn mit fluid und fluid und fluid und
trennung Geltaschen dinn mit dinn mit dinn mit
Geltaschen | Geltaschen | Geltaschen
Kartoffelstarke achwach sehr opak, sehr opak, | sehr opak, | sehr opak,
gelhart, Geltaschen, | Geltaschen, | Geltaschen, | geliert, kér-
keine Opazi- kérnig koérnig kornig nig
tat, leicht
koérnig

[0059] Wie Tabelle 4 zeigt, kehrten nach dem ersten Gefrier/Tau-Zyklus nur die co-prozessierte Zusammen-
setzung der vorliegenden Erfindung und die Pfeilwurzmehlprobe in ihren Anfangszustand zurlck. Allerdings
kehrte die Pfeilwurzmehlprobe im Gegensatz zu der co-prozessierten Zusammensetzung der vorliegenden Er-
findung, die ihre Kalttemperaturstabilitdt von mehr als 4 Gefrier/Tau-Zyklen beibehielt, nicht in ihren Anfangs-

zustand zurlck.
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TABELLE 5: Visuelle Beurteilung der Tomatensauce bei 22,22 °C

Saucen- zu 1G/T- 2G/T- 3G/T- 4 G/T-
Verdickungs- Beginn Zyklus Zyklus Zyklus Zyklus
mittel
CpPC dick, dick, gleich- dick, dick, dick,
gleichmaBig, | méaBig, fluid | gleichmaBig, | gleichmaBig, | gleichméBig,
fluid fluid fluid fluid
Weizenmehl schwach schneid- Schneid- Schneid- Schneid-
gelhart, fahiges Gel, | fahiges Gel, | fahiges Gel, | fahiges Gel,
leichte opak, opak, opak, starke | opak, starke
Opazitat Synerese Synerese Synerese Synerese
Maisstarke schwach schneid- schneid- schneid- schneid-
gehlhart, fahiges Gel, | fahiges Gel, | fahiges Gel, | fahiges Gel,
gleichmaBig opak, opak, opak, starke | opak, starke
Synerese Synerese Synerese Synerese
Pfeilwurzstdrke | diinn, fluid, | leichte Gel- | leichte Gel- | leichte Gel- starkere
leicht glan- bildung, bildung, bildung, Gelhartung,
zendes Synerese Synerese Synerese mehr
Aussehen Synerese
(uberkocht)
Tapiokastarke | diinn, fluid, | leichte Gel- | leichte Gel- | leichte Gel- starkere
leicht glan- bildung, bildung, bildung, Gelhartung,
zendes Synerese Synerese Synerese mehr
Aussehen Synerese
(Gberkocht)
Kartoffelstarke | sehr kornig, geliert, geliert, geliert, schneid-
diinn, Synerese Synerese Synerese fahiges
iberkochtes Gel,
Aussehen Synerese

[0060] Wie in Tabelle 5 gezeigt ist, war nur das co-prozessierte Verdickungsmittel der vorliegenden Erfindung
fahig, nach mehr als einem Gefrier/Tau-Zyklus in seinen urspriinglichen Zustand zurtickzukehren. Vorteilhaf-
terweise behielt das co-prozessierte Verdickungsmittel der Tomatensauce seine Kalttemperaturstabilitat durch

mehr als vier Gefrier/Tau-Zyklen bei.

[0061] Proben jeder Starke und der co-prozessierten Zusammensetzung (hergestellt nach Beispiel 1) wurden
auf ihre Anfangsviskositat und Prozessierstabilitat wahrend eines Erhitzungs- und Halteprofils untersucht. Alle
Proben wurden am Newport Scientific Series 4 Rapid Visco Analyser (RVA) getestet. Alle Proben wurden bei
5,00 % Feststoffen in Wasser vorbereitet und getestet und liefen bei pH 3,0 und 6,0 durch Einstellung des pH
mit einer Pufferlésung. Die Pufferlésung wurde durch Mischen von 1,5 Volumina Lésung A mit 1,0 Volumen
Lésung B hergestellt. L6sung A wurde durch Verdinnen von Citronensauremonohydrat (210,2 g) in destillier-
tem Wasser (1.000 ml) hergestellt. Lésung B wurde durch verdiinntes Tri-Natriumcitratdihydrat in destilliertem

Beispiel 6: Messungen der Instantviskositat

Wasser (1.000 ml) hergestellit.

[0062] Das RVA-Konfigurationsprofil wurde wie folgt eingestellt:
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RVA-Konfigurationsprofil

Zeit Funktion Temp./Geschwin-
digkeitswert
00:00:00 Temp. 30 °C
00:00:00 Geschwindigkeit 560 Upm
00:00:30 Geschwindigkeit 160 Upm
00:01:00 Temp. 30 °C
00:05:00 Temp. 90 °C
00:15:00 Temp. 90 °C

[0063] Die Proben wurden dann auf 90 °C erwarmt und fur zehn Minuten bei dieser Temperatur gehalten. Die

RVA-Viskositatsdaten sind in Tabelle 6 angegeben.

TABELLE 6: RVA-Viskositatsdaten

Alle Resultate sind in mPas (Centipoise (cps)) angegeben

Probe pH Viskositat | Viskositat | % Peak Peak- End-
bei 30 °C | bei 71,1 °C | erreicht |Viskositit | Viskositit
0 min. 3 min. 45 bei
sek. 71,1 °C

CPC 3,0 326 549 81,82% 671 617
Weizenmehl 3,0 72 63 35,40 % 178 109
Maisstarke 3,0 67 61 17,23 % 354 278
Pfeilwurzmehl 3,0 74 64 12,75 % 502 142
Kartoffelstarke 3,0 76 112 15,20 % 737 354
Tapiokastarke 3,0 72 66 11,00 % 599 175
CPC 6,0 311 453 86,62 % 523 408
Weizenmehl 6,0 75 73 51,40 % 142 124
Maisstarke 6,0 71 67 20,74 % 323 284
Pfeilwurzmehl 6,0 71 91 17,70 % 514 279
Kartoffelstarke 6,0 67 95 8,61 % 1.103 1.021
Tapiokastarke 6,0 64 52 8,65 % 601 365

[0064] Nur die co-prozessierte Zusammensetzung der vorliegenden Erfindung ("CPC") ergab vorteilhafter
Weise Instantviskositat bei 0 Minuten und erreichte etwa 82,00 % ihrer Spitzenviskositat in 4 Minuten, was sie
als ein "Ready-For-Use" bzw. "gebrauchsfertiges" Produkt kennzeichnet. Im Gegensatz dazu war keiner der
anderen Industriestandards fahig, ein "ready-for-use"-Produkt zu liefern.

Beispiel 7: Vergleich von co-prozessierter Zusammensetzung mit einer entsprechenden nicht-co-prozessierten
Mischung

[0065] Dieses Beispiel veranschaulicht verbesserte Emulgierungseigenschaften von Verdickungsmitteln, die
aus der co-prozessierten Zusammensetzung der vorliegenden Erfindung hergestellt wurden, im Vergleich zu
einer entsprechenden nicht-co-prozessierten Mischung.

[0066] Drei braune Saucen wurden entsprechend der in Beispiel 2 beschriebenen Praparation hergestellt. In
jeder Sauce war die Starke entweder die co-prozessierte Zusammensetzung, die nach Beispiel 1 hergestellt
worden war, ("CPC"), eine entsprechende trockene Mischung aus modifizierter Starke und Weizenmehl (Tro-
ckenmischung) oder die modifizierte Starke allein.

[0067] Um die entsprechende trockene Mischung herzustellen, wurden Mengen der modifizierten Starke und
Weizenmehl mit der Hand in denselben Verhaltnissen wie in der CPC-Zusammensetzung vermischt, so dass
eine einheitliche Mischung erhalten wurde.
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[0068] Eine Probe jeder braunen Sauce (100 ml) wurde in einen Messzylinder gegeben. Die Menge an abge-
trenntem Fett oder Ringbildung wurde dann fiir jede Sauce unmittelbar nach dem Kochen, periodisch wahrend
der ersten Stunde nach dem Kochen und 24 Stunden spater gemessen.

[0069] Die Probe, die PCP enthielt, blieb wahrend 24 Stunden einheitlich und fluid ohne Abtrennung des Fetts
im System. Die Probe, die die trockene Mischung enthielt, begann sich innerhalb von finf Minuten nach Ko-
chen der Probe zu trennen, behielt aber gleichmaRig in der Probe verteilte Buttertaschen bei. Die Probe, die
nur die modifizierte Starke enthielt, begann sich unmittelbar nach dem Kochen zu trennen, bildete gleichmafig
durch die Probe verteilte Buttertaschen, die schlielich einen Ring von 8 ml Butter bildeten, der sich an der
Oberflache der Sauce verfestigte.

[0070] Dieses Experiment bewies, dass die CPC-Zusammensetzungen der vorliegenden Erfindung vorteil-
hafterweise eine Uberlegene Sauce bereitstellten, bei der die Fettkomponente der Saucenrezeptur mehr als
24 Stunden nach dem Kochen emulgiert blieb.

Patentanspriiche

1. Eine co-prozessierte, gekochte, modifizierte Starke/Mehl-Zusammensetzung, wobei die Modifikation die
kornige Natur nicht zerstort und wobei die Starke und das Mehl in einem Verhaltnis von 72:28 bis 93:7, bezo-
gen auf das Gewicht, vorliegen.

2. Co-prozessierte Zusammensetzung nach Anspruch 1, wobei die modifizierte Starke eine chemisch mo-
difizierte Starke ist.

3. Co-prozessierte Zusammensetzung nach Anspruch 1 bis 2, wobei die modifizierte Starke eine stabili-
sierte Starke ist.

4. Co-prozessierte Zusammensetzung nach den Anspriichen 1 bis 3, wobei die modifizierte Starke inhibiert
ist.

5. Co-prozessierte Zusammensetzung nach den Anspriichen 1 bis 3, wobei die modifizierte Starke eine
monofunktionelle substituierte Starke ist.

6. Co-prozessierte Zusammensetzung nach den Anspriichen 1 bis 3, wobei die stabilisierte Starke aus ei-
ner Wachsmaispflanze stammt, die wenigstens ein rezessives sugary-Z-Allel hat.

7. Co-prozessierte Zusammensetzung nach Anspruch 6, wobei die Wachsmaispflanze eine Pflanze, die flr
das sugary-Z-Allel heterozygot ist, oder eine Pflanze eines wxsu2- (homozygoten) Genotyps oder Transloka-
tionen, Inversionen, Mutanten und Variationen davon ist.

8. Co-prozessierte Zusammensetzung nach den Anspriichen 1 bis 4, wobei die modifizierte Starke ein hy-
droxyalkyliertes Distarkephosphat oder ein acetyliertes Distarkeadipat ist.

9. Co-prozessierte Zusammensetzung nach den Anspriichen 1 bis 8, wobei das Mehl ein Weizenmehl ist,
das einen Proteingehalt von weniger als 16 % hat.

10. Co-prozessierte Zusammensetzung nach den Ansprichen 1 bis 9, wobei das Mehl ein Weizenmehl ist,
das einen Proteingehalt von weniger als 10 % hat.

11. Co-prozessierte Zusammensetzung nach den Ansprichen 1 bis 10, wobei die Starke und das Mehl in
einem Verhaltnis von 80:20 bis 90:10, bezogen auf das Gewicht, vorliegen.

12. Co-prozessierte Zusammensetzung nach Anspruch 1, wobei die modifizierte Starke eine dihydroxypro-
pylierte Distarkephosphat-Wachsmaisstarke, die zu einem Grad von 5,7 Gew.-% bis 6,7 Gew.-% mit Propylen-
oxidreagens, das zum Stabilisieren der Starke verwendet wird, substituiert ist und mit 0,01 Gew.-% bis 0,025
Gew.-% Phosphoroxychloridreagens, das zum Vernetzen der Starke verwendet wird, substituiert ist und wobei
das Mehl ein Weizenmehl ist, das einen Proteingehalt von 10 % hat, wobei Starke und Mehl in einem Verhaltnis
von 85:15 (Gew.-% Starke:Mehl), co-prozessiert durch das SIDA-Verfahren, vorliegen.

13. Co-prozessierte Zusammensetzung nach den Anspriichen 1 bis 12, die wenigstens die 2-fache Opa-

15/16



DE 602 11985 T2 2007.06.14

zitat einer entsprechenden modifizierten Starke, gemessen in NTUs, hat.

14. Co-prozessierte Zusammensetzung nach den Ansprichen 1 bis 3, die gegeniber einer ahnlichen
nicht-co-prozessierten modifizierten Starke/Mehl-Zusammensetzung Emulsionsstabilitat Gber einen 24 Stun-
den-Zeitraum hat,
wobei die Starke und das Mehl in der nicht-co-prozessierten Zusammensetzung im selben Verhaltnis wie die
Starke und das Mehl in der nicht-co-prozessierten Zusammensetzung zugesetzt sind und
wobei die nicht-co-prozessierte Zusammensetzung keine Emulsionsstabilitat Gber den 24-Stunden-Zeitraum
aufweist.

15. Co-prozessierte Zusammenhang nach den Ansprichen 1 bis 14, die Instant-Viskositat in Nahrungsmit-
telprodukten hat, wobei die co-prozessierte Zusammensetzung wenigstens 80 % ihrer Spitzenviskositat in we-
niger als 4 Minuten erreicht.

16. Co-prozessierte Zusammensetzung nach den Ansprichen 1 bis 15, wobei die Zusammensetzung Ge-
frier/Tau-Stabilitat Gber mehr als einen Gefrier/Tau-Zyklus beibehalt.

17. Nahrungsmittelprodukt, das die co-prozessierte Zusammensetzung nach den Anspriichen 1 bis 16 ent-
halt.

18. Verfahren zur Herstellung einer modifizierten Starke/Mehl-Zusammensetzung nach einem der Ansprii-
che 1 bis 16, umfassend die Schritte:
Mischen einer modifizierten Starke mit einem Mehl unter Bildung einer Starke/Mehl-Mischung,
Kochen der Starke/Mehl-Mischung unter Herstellung einer gekochten, homogenen, modifizierten Star-
ke/Mehl-Zusammensetzung und
Trocknen der co-prozessierte Zusammensetzung zu einem Pulver,
wobei die Starke und das Mehl in einem Verhaltnis von 72:28 bis 93:7, auf das Gewicht bezogen, vorliegen.

19. Verfahren nach Anspruch 18, wobei die Starke und das Mehl in einem wassrigen Losungsmittel unter
Bildung einer Aufschldammung vermischt werden.

20. Verfahren nach Anspruch 19, das aullerdem den Schritt des Verstdubens der gekochten Star-
ke/Mehl-Aufschlammung umfasst, wodurch die co-prozessierte Starke/Mehl-Zusammensetzung gebildet wird.

21. Verfahren nach den Anspriichen 18 bis 20, wobei die gekochte Starke/Mehl-Zusammensetzung gela-
tiniert wird.

22. Verfahren nach den Anspriichen 18 bis 21, wobei das Kochen durch Spriihkochen oder Trommeltrock-
nen der Mischung durchgefihrt wird.

23. Verfahren nach Anspruch 22, wobei das Kochen durch Spriihkochen durchgefihrt wird.

24. Verfahren nach Anspruch 23, wobei das Sprihkochen durch Dampfinjektions-Dualatomisierung ("SI-
DA") durchgefuhrt wird.

25. Verfahren nach den Anspriichen 18 bis 24, wobei das Kochen auflerdem Strahlkochen der Star-
ke/Mehl-Mischung, dann Beférdern mit hoher Temperatur zu einem Sprihtrockner und Sprihtrocknen der
strahlgekochten Mischung umfasst.

26. Verfahren nach den Anspriichen 18 bis 25, das auRerdem den Schritt des Agglomerierens der getrock-
neten co-prozessierten Zusammensetzung umfasst.

Es folgt kein Blatt Zeichnungen
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