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Verfahren zu e‘ste un on Fettemu sioﬁen
© An dunpgsgebie Erfind

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von Pett-
emulsionen vom Typ Fett- in Wasser oder Wasser- in Fett fur

- Nahrungszwecke, vorzugswelse von energiereduzierten Emuléionen,
.- durch Emulgieren und/oder Homogenisieren von Speisefetten und/
oder -0len, Wasser sowie Ingredienzien unter Zusatz chemisch
modifizierter Proteine, ggf. in Kombination mit oberfléchen-
aktiven Lipiden und/oder Hydrokolloiden als Emulgatoren bzw,
Stabilisatoren, ‘ ‘ !

Die Emulsionen sind in Form von Margarine, Butter oder Mavon- '

naise und ihren Zubereitungen, wie SoBen, Dressings, Rahm- und
~ Kremprodukten, in der Lebensmittelindustrie und im Haushalt
verwendbar,

eristik der bekannten t nischen L0g n

Zur Herstellung von Pettemulsionen, auch entsprechender energie~
reduzierter Produkte, sind zahlreiche Verfahren bekannt, die auf -
| Emulgierung und/oder Homogenisierung unter Zusatz oberfléchen-
aktiver Lipide und Proteine basieren, wobei im Falle energie-
reduzierter Erzeugnisse mit hohem Wassergehalt guséitzlich
Hydrokolloide erforderlich sind,

Speziell unter Zusatz von Proteinen hergestellte Emulsionen

- welsen in der Regel den Nachteil einer geringen physikalischen

Stabilitédt bei Gefrier-, Tau- und Erhitzungsprozessen infolge

)
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von Konformationsverdinderungen an Proteinen auf, die auf deren
funktionelle Eigenschaften riuckwirken.

Bei kombinierter Anwendung von Proteinen und lipidischen
Emulgatofen oder Hvdrokolloiden treten darliber hinaus oft un-
erwlinschte Wechselwirkungen (z. Bs Komplexbildung) auf, die

zur Veréinderung des Lﬁslichkeitsverhaltens von Proteinen und
damit des Verteilungsverhdltnisses an den Phasengrenzfléchen
der Emulsionen flihren, wodurch die physikalische Stabilitdt
herabgesetzt wird; derartige Wechselwirkungen ktnnen im librigen
auch mit lipidischen Begleitstoffen, inshesondere freien Fett-

- sduren und Phosphatiden, auftreten. Dariiber hinaus wird die
Stabllitéit der Emulsionen infolge molekularer Verdnderungen von
Proteinen durch denaturierende Einflisse von Ingredienzien, ing=-
besondere Salzen und SHuren, sowie thermischen StreB bei der
Pasteurisation und Sterilisation, wie auch Kithlschock bel der
Emulsionsherstellung und lagerung negativ beeinfluBt, Das wirkt
sich haupts#chlich bei wasserreichen Emulsionen, bei denen Er-
‘hitzungs- oder Kilhlprozesse zwecks Hintanhaltung des mikro-
biellen Verderbs und Hydrokolloide bzw., Coemulgatoren zwecks -
Stabilitéteerhohung erforderlich sind, besonders unglinstig aus.
Es sind daher auch Verfahren beschrieben worden, die auf eine
Erhthung der physikalischen Stabilitdt der unter Zusatz von
Proteinen hergegtellten Emulsionen abzielen, wobei ein hydro-
lytischer oder mechanolytischer Abbau, eine Fraktionierung durch
selektive Losung, Féllung oder Ultrafiltration und eine chemische
~ Derivatisierung der eingesetzten Proteine dafiir geeignete MaB8-
nehmen darstellems

- In letztgenannten Zusammenhang und im Rahmen der Erfindung be-

. sonders relevante Patentschriften betreffen dabei die Acylierung
von Proteinisolaten, insbesondere die Einfilhrung von Acetyl-

- und Succinylgruppen. Weiterhin ist die Einfithrung von Acylresten
mit einer Kettenléinge von 4 bis 10 Kohlenstoffatomen zur Her-
stellung von Emulsionsstabilisatoren beschrieben worden, ohne
daB die bereits erSrterten Nachteile vermieden werden konnten,



Z d Erfindun

Das Ziel der Erfindung ist daher die Herstellung physikalisch
und mikrobiell stabiler Emulsionen aus Speisefetten und =tlen
sowle Wasser und Ingredienzien unter Zusatz von Proteinen zwecks
- Erzielung variabler Gebrauchseigenschaften. Der Erfindung liegt
demzufolge die Aufgabe zugrunde, Verfahremsbedingungen aufzu-
zeigén, welche unter Einsatz von Proteinen bzw, von modifi-
zierten Proteinen diese Zielstellung zu realisieren gestatten.

8 Wes Erfindun

Erfindungsgemi erfolgt die Herstellung von Fettemulsionen vom
Typ FPett- in Wasser oder Wasser- in Fett durch Emulgieren und/
oder Homogenisieren von pflanzlichen und/oder tierischen Speise-
fetten und/oder -tlen, Wasser und Ingredienzién unter Zusatz von
hydrophobierten und hydrophylierten pflanzlichen, tierischen
und/oder mikrobiellen Proteinen in Form langkettiger Acylderivate
von Proteinen mit Fettsduren mit Kettenltingen von 10-18 Kohlen-
gtoffatomen, vorzuésweise der Ol- und Palmitinsdure einerselts,
sowie kurzkettiger Acylderivate von Proteinen mit Karbon- und
Dikarbonssuren, vorzugsweise Essig- und Bernsteinsdure, anderer-
geits., Das Jjeweilige Mengenverhdltnis der hydrophobierten und
hydrophylierten Proteine, der Acyllerungsgrad und die Gesamt-
konzentration der Proteine in der Emulsion hingt vorrangig vom .
Fett- bzwe. Wassergehalt des zu emulgierenden Systems, dem ge-
wiinschten Emulsionstyp und der Art der acylierten Proteine abo
Es ist zweckmiifigerweise im Eingelfall in Vorversuchen zu er-
mitteln, Das Mengenverh#ltnis beltuft sich dabei auf 1:4 bis
4:1, vorzugswelse 1:2 bis 2:1, der Acylierungsgrad, bezogen auf
den Anteil reaktiver Aminogruppen der Proteine, auf 10-90 %,
vorzugsweise 30-80 %, und die Gesamtkonzentration in der Emulsion
auf 0,25-2,5 %, vorzugsweise 0,5=1,0 %.

Die chemische Modifizierung der einzusetzenden Proteine erfolgt
nach einschldgigen Verfahren des Umsatzes von Proteinen mit '
den S#urechloriden oder -anhydriden der ausgewihlten kurz- und
langkettigen Karbons@uren sowie Dikarbonsduren,
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Die Emulsionsherstellung wird in an sich bekannter Weise nach Vor~
emulgierung bel Temperaturen oberhalb des Schmelzpunktes der
PFettmischung, vorzugsweise bei 30-50 °C, vorgenommen, wobei hydro-
phobierte Proteine und fettlosliche Ingredienzien zuvor zweck- )
mﬁﬁigerweise'in die Fettphase, hydrophylierte Proteine und wasser-
10sliche Ingredienzien zuvor zweckmdBig in die.Wasserphase'dise
pergiert werden. ‘

In einer bevorzugten Ausfﬁhrungsform der Effindung zur Herstel-
’lung von Fett~ in Wasser-Emulsionen werden hydrophylierte, d. h.
acetylierte oder succinylierte Proteine im Gemisch mit hydro-
phobierten Proteinen, d. h., mit durch Fettsduren acylierte Pro-
teine, im Mischungsverhiltnis von 1:1 - 4:1, in einer fiir Wasser-
in Pett-Emulsion bevorzugten Ausfithrungsform im Verhdilinis von '
131 = 1:4 eingesetzt. Die Gesamtkonzentration und der Acylierungs-
grad der Protelne richten sich nach dem Fett- bzw. Wassergehalt
und dem Typ der Emulsion., Bei wasserreichen, energiereduzierten
Fettemulsionen werden den erfindungsgemsiB hergestellten stabili-
"glerten Emulsionen in an sich bekannter Weise pflanzliche und
mikrobielle Hydrokolloide, vorzugswelise Guﬁmen, Stédrken, Alginate,"
und Pektinate, in Konzentrationen von 0,5-5 %, vorzugsweise 1=2 %,
zugesetzte ‘ ' '

In speziellen Féllen, insbesondere bei milchdhnlichen Zuberei-
tungen, erweist sich der Einsatz nichtiohogener lipidischer Co=-
emulgatoren mit unterschiedlichen HLB-Werten, vorzugsweise Fett-
sﬁufepartialeater von Glycerol, Polyglycerolen, Polyglykolen,
Sorbit und deren Ethylenoxydaddukten, in Konzentrationen von

- 0,1=1,0 %, vorzugswelse 0,2-0,5 %, als vorteilhafte

Wie bei"Applikatibnsvereuchen gefunden wurde, zeichnen sich die
unter erfindungsgemifem Zusatz von acylierten Proteinen herge-
stellten Emulsionen nicht nur durch eine hohe»physikalische Sta-
bilitat gegentiber denaturierenden Einfliissen bei Gefrier-, Tau~ .
~und Kochprozessen, sondern auch durch eine hohe Begtdndigkelt
bei‘verﬁnderten’Milieubedingungen sowlie Zusatz lipidischer Co=
emulgatoren undeydrokolloide ause
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Wie weiterhin gefunden wurde, ist die Erfindung auch auf Fett-
emulsioneh mit stark differenzierter Zusammensetzung hinsicht-
lich des Fettgehaltes und der Pettzusammensetzung anwendbar,
so daB wahlweise in Abhiingigkeit vom Einsatzgebiet Emulsionen
mit einem Fettgehalt von 1-99 %, vorzugsweise 5-85 %, sowle
fliissiger oder kristalliner Fettphase und unterschledlicher
Konsistenz hergestellt werden koOnnen. ‘

. Als modifizierte Proteine werden dabel acylierte, protelnreiche

oder proteinangereicherte Produkte pflanzlicher, tierischer und/
oder mikrobieller Herkunft, vorzugswelse von Milch oder
Leguminosen eingesetzt.

Als Fette finden pflanzliche und/oder tierische Produkte, wie
raffinierte Pflanzentle, Hartfette, Weichfette, Schlachtfette
oder Butterfette Anwendung.

Die Erfindung wird anhand nachstehender Ausfﬁhrungsbeispie;e
néher erldutert: ' |

Agsgugggngsbgigpiele

Beispiel 1

Mittels Homogenisator werden 20 Masséteilé WasSer; 0,25 Masse-.
. teile acetyliertes Ackerhohnen-Proteinisolat (Acetylierungsgrad
80 %) und wasserltsliche Ingredienzien 1 min bei 30 °¢ dais- -
pergiert. Der Dispersion werden unter Homogenisieren innerhalb
4 min 80 Masseteile Sojadl, in das vorher O, 75 Massetelile durch
Olsdure acyliertes Sojabohnen-Proteinisolat (Acylierungsgrad

60 %) und 6lldsliche Ingredienzien dispergiert wurden, zugesetzte
- Nach 5 min Homogen181eren werden 3 Massetelle 10%iger Gdrungs-
essig hinzugefiigt, und es wird 1 min nachhomogenisiert. Die
resultierende Mavoﬁnaise wird durch 15 mintitiges Erhitzen auf
80 °C pasteurisiert und abgefiillt.

 Beispiel 2

- Mittels Homogenisator werden 75 Masseteile Wasser, 0,75 Masse-
telle succinyliertes Sojabohnen-Proteinisolat (Suocinylierungs-
grad 50 %), 2 % Weizenstirke und wasserlosliche Ingredienzien

1 min bei 30 % dispergiert. Der Disperaion werden innerhalb
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von 2 min 25 Masseteile Sonnenblumensl, in das vorher 0,25 Masse=
teile durch Olstiure acyliertes Sonnenblumen-Proteinisolat
(Acylierungsgrad 50 %) und 61ltsliche Ingredienzien dispergiert .
wurden, zugesetzt, und es wird 5 min nachhomogenisiert. .
Die resultierende energiereduzierte Mayonnaise wird 10 min bei
120 °¢ sterilisiert und nach Abkuhlung ahgefiillt.

Mittels Intensivriihrwerk werden 40 Masseteile Wasser, 0,3 Masse-
teile succinyliertes Ackerbohnen-Proteinisolat (Succinylierungs-
grad 70 %) und wasserlisliche Ingredienzien 10 min bei 40 °C
dispergiert, Dér Dispersion werden unter intensivem Rithren 60
Magseteile einer aufgeschmolzenen Margarinefettmischung, in die
vorher 0,7 Masseteile eines durch Stearinssure acylierten Raps-
samen~-Proteinisolates (Acylierungsgrad 80 %) und fettldsliche
Ingredienzien dispergiert wurdeng'zugesétzt. Nach 15 min Rilhren
wird die energlersduzierte Margarine unter Kiihlung zum Erstarren
gebracht und abgefiillt.

Beis-4e

Mittels Homogenia&tor werden 60 Masseteile Wasser, 0,5 Magse-
teile acetyliertes Kasein (Acetylierungsgrad 60 %) und wasser--
16sliche Ingredienzien 2 min bei 40 °C dispergiert, Der Dis-
persion werden unter Homogenisieren 40 Massgeteile Butterschmalsz,
in die vorher 0,5 Masseteile durch Olsdure acyliertes Kasein
(Acylierungsgrad 50 %), 2 % Magermilchpulver und fettlosliche
Ingredienzien dispergiert wurden, zugesetztg

Es wird 5 min nachhomogenisiert und die energiereduzierte Butter
wird nach Kiihlung abgefiillt.

Beispiel 5 |
Mittels Homogenisator werden 95 Masseteile‘wasser, 1 % Soja=
bohnenproteinisolat, 1 % Karboxymethylzellulose, 1 % acetyliertes

Sojabohnen~-Proteinisolat (Acetylierungsgrad 50 %) und wasser-
losliche Ingredienzien 1 min bei 30,00 dispergiert.
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Der Dispersion werden unter Homogenisieren 5 Masseteile éojaﬁl,
in das vorher 0,1 Masseteil durch Olsdure acyliertes Sojabohnen-
Proteinisolat (Acylierungsgrad 90 %) dispergiert wurde, zuge-
setzt, : : _

Es wird 5 min nachhomogenisiert, 15 min bei 90 °¢ unter Riihren
pasteurisiert und die simulierté'Milch wird nach Kiihlung ab-
geflillt. ‘ ’
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Verfahren zur Herstellung von Fettemulsionen vom Typ Fett- in
Wasger oder Wasser- in' Fett durch Emulgieren und/oder Homo-
genisieren von Speisefetten und/oder -olen, Wasser sowie
Ingredienzien unter Zusatgz. chemisch modifizierter Proteine,
gegebenenfalls in Kombination mit oberflichenaktiven Lipiden

und/oder Hydrokolloiden als Emulgatoren bzw., Stabilisatoren

dadurch gekennzelchnet, da8 hydrophobierte und hydrophylierte
Proteine in Form von Acylderivaten von Proteinen mit lang-
kettigen Fettsturen mit Kettenléingen von 10 bis 18 Kohlen-
gtoffatomen, vorzugswelse der 01- und Palmitinsdure, sowie
Acylderivate von Proteinen mif kurzkettigen Karbon- und
Dikarbonsiuren, vorzugsweise der Essig- und Bernsteinsgure,
wihrend der Emulsionsbereltung eingesetzt werdene.

Verfahren nach Punkt 1 dadurch gekennzeichnet, daB ein Mengen-
verhdltnis von hydrophobierten zu hydrophylierten Proteinen
vyon 134 bis 4:1, vorzugswelse 1:2 bis 2:1, mit einem
Acylierungsgrad von 10 bls 90 %, vorzﬁgsweise 30 bis 80 %,

bei einer Gesamtkonzentration, bezogen auf die Gesamtmasse

von 0,25 bid 2,5 %, vorzugsweise 0,5 bis 1,0 %, eingesetzt
wirde .
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Verfahren nach Punkt 1 und 2 dadurch gekennzeichnet, daB alé
Hydrokolloide neben den hydrophobierten und hydrophylierten
Proteinen pflangliche und mikrobielle Polysaccharide, vor-

zugsweise Gummen, Stﬁrken,'Alginate und Pektinate, in Konzen;_

trationen von 0,5 bis 5 %, vorzugsweise 1 bis 2 %, einge-
setzt werden, N

Verfahren nach Punkt 1 bis 3 dadurch gekennzeichnet, daB als
Coemulgatoren nichtionogene Lipide, vorzugsweise Fettsdure-
partialester von Glycerol, Polyglycerolen, Polyglycolen,
Sorbit und deren Ethoxylenaddukte, in Konzentrationen von
0,1 bis 1 %, vorzugsweise 0,2 bis 0,5 %, eingesetzt werden,
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