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69 Stabile fliissige Oel-in-Wasser-Emulsion und ihr Herstellungsverfahren.

@ Die Emulsion enthdlt eine Wasserphase und in
Gewichtsprozenten 10 bis 50 % Ol, 0,3 bis 0,7 % Car-
raghenan iota und 0,1 bis 0,4 % Gummi arabicum und pri-
sentiert sich als Oltropfen von 0,5 bis 4 mm Durchmesser,
die in der Wasserphase stabil getrennt schweben. Die
Emulsion kann als Salatsauce verwendet werden.
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PATENTANSPRUCHE

1. ('jl-_i_n-Wasser Emulsion, welche eine Wasserphase, 10
bis 50% Ol und Zutaten enthilt, dadurch gekennzeichnet,
dass sie in Gewichtsprozenten 0,3 bis 0,7% Carraghenan
iota und 0,1 bis 0,4% Gummi arabicum enthélt und dass sie
sich als Oltropfen von 0,5 bis 4 mm Durchmesser, die in ei-
ner Wasserphase stabil getrennt schweben, présentiert.

2. Emulsion nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet,
dass sie 1,3 bis 2,2% einer essbaren Sdure enthalt.

3. Emulsion nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet,
dass die essbare Sdure Essigsdure ist.

4. Verfahren zur Herstellung einer Ol-in-Wasser Emul-
sion nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass man zu
Wasser in Gewichtsprozenten 1,5 bis 3,4% einer essbaren
Saure, 0,4 bis 0,9% Carraghenan iota, 0,15 bis 0,5% Gummi

Die Erfindung bezieht sich auf eine: Ol-in-Wasser Emul-
sion, die sich als Oltropfen, die in einer Wasserphase stabil
getrennt schweben, présentiert, und deren Herstellungsver-
fahren, die fiir klare Salatsaucen auf Basis von Essig und Ol
besonders geeignet sind.

Fein emulgierte Salatsaucen mit Ol, die sogenannten
French dressings haben sich bei den Konsumenten bestens
eingefiihrt.

Salatsaucen dieses Typs basieren auf der Verwendung ei-
ner emulgierenden Substanz, in den meisten Fillen von Ei-
gelb, erreichen aber ihre Stabilitdt erst durch eine sehr feine
Verteilung des Ols in der wissrigen Phase. Resultat dieser
Feinverteilung der Oltrépfchen ist das opake, mayonnaisear-
tige Aussehen dieser Saucen.

Im Gegensatz zu den obgenannten French dressings
schliesst eine klare Salatsauce mit O die Verwendung von
Eigelb zur Stabilisierung der Emulsion aus. Desgleichen
muss auf ein Homogenisieren verzichtet werden.

So haben denn die verschiedenen, auf dem Markt befind-
lichen klaren Salatsaucen mit Ol den schwerwiegenden
Nachteil, dass sie beim Stehen nach kurzer Zeit aufrahmen;
eine Trennung der beiden Phasen findet statt. Vor Gebrauch
sind solche Produkte durch Schiitteln zu homogenisieren.

Die Erfindung bezieht sich auf ein Herstellungsverfah-
ren, um die oben beschriebenen Nachteile, nimlich das Auf-
rahmen des Ols in der Salatsauce und das wiederholte Ho-
mogenisieren der Sauce durch Schiitteln zu eliminieren.

Ohne dadurch die Erfindung begrenzen zu wollen, wurde
iiberraschenderweise gefunden, dass unter gewissen Bedin-
gungen eine Kombination von zwei verschiedenen Stabilisa-
toren, ndmlich eines in der wéssrigen Phase ein lineares Gel
bildenden Verdickungsmittels, zusammen mit einem die Ol-
tropfchen umhiillenden Stabilisator, ein Produkt liefert, in
welchem sich das Ol in stabilen, nicht zusammenfliessenden
Tropfchen présentiert.

Die Emulsion nach der Erﬁndung besteht grundsitzlich
aus einer Sauren Wasserphase, in Gewichtsprozent 10 bis
50% Ol, und Zutaten.

Sie ist dadurch gekennzeichnet, dass sie 0,3 bis 0,7%
Carraghenan iota und 0,1 bis 0,4% Gummi arabicum (Aka-
ziengummi) enthalt und sich als Oltropfen von 0,5 bis 4 mm
Durchmesser, die in einer Wasserphase getrennt schweben,
présentiert.

Entsprechend einem Verfahren fiir die Vorbereitung der
Emulsion nach der Erfindung wird eine Wasserphase durch
Mischung von Wasser und 1,5 bis 3,4% einer essbaren Siure
vorbereitet, dann werden Salz, Gewiirze, 0,4 bis 0,9% Car-
raghenan iota und 0,15 bis 0,5% Gummi arabicum (Aka-
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arabicum, Salz und Gewiirze zusetzt, dass man das Carra-
ghenan iota durch Erwirmung verdickt, dass man die Was-
serphase auf 15 bis 25 -C kuhlt und schliesslich mit Ol scho-
nend riihrt.

5. Verfahren nach Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet,
dass die Verdickung durch Erwérmung auf Temperaturen
von 87 bis 91 °C mit einer Wartezeit von 1 bis 4 Minuten er-
folgt.

6. Verfahren nach Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet,
dass das Riihren bei laminarer Stromung mit einer Rey-
noldsschen Zahl von 1000 bis 2000 erfolgt.

7. Verfahren nach Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet,
dass man feingeschnitte aromatische Kréauter nach der Kiih-
lung und vor der Behandlung mit dem Riihrwerk zusetzt.

ziengummi) zugesetzt, das Carraghenan iota durch Erwér-
mung verdickt, gefolgt von einer Kithlung auf 15 bis 25°C
und wahlweisen Zusatz von aromatischen Kréutern, und
schliesslich wird die in dieser Weise vorbereitete Wasserpha-
se mit Ol zusammen geriihrt, vorzugsweise mit einem scho-
nend arbeitenden Emulgierapparat.

In einer Ausfiihrungsform der Erfindung werden Wasser
und Essigsdure, in einen iiblichen Mischer gegeben um einen
pH-Wert von 3,6 bis 3,8 zu erreichen.

Carraghenan iota ist unter anderen in «Gums and Stabi-
lisers for the Food Industry», Pergamon Press, Oxford 1982,
Seiten 55 und ff. beschrieben.

Die vorgehend beschriebene Wasserphase wird dann zwi-
schen Temperaturen von 87 bis 91 °C mit einer Wartezeit
von 1 bis 4 Minuten, zum Beispiel in einem Platten-
Wirmeaustauscher, erwérmt um das Carraghenan iota zu
verdicken, dann auf 15 bis 25 °C gekiihlt. Gegebenenfails
werden feingeschnittene aromatische Krauter zugesetzt.

Schliesslich wird die verdickte Wasserphase zusammen
mit Ol in einen schonend arbeitenden Emulgierapparat gege-
ben. Beispielsweise besteht derselbe aus einem zylindrischen
Mantel mit inneren durchléssigen Querplatten, zwischen
welchen Schaufeln auf einer senkrechten Achse umlaufen.
Die Wasserphase einerseits, das 01 anderseits werden unten
eingefithrt und die Emulsion kommt oben heraus. Die
Schaufeln schlagen nicht, sondern rithren schonend mit la-
minarer Strémung, wobei die Reynoldssche Zahl zwischen
1000 und 2000, vorzugsweise bei etwa 1200 liegt. Ahnliche
Effekte sind mit Pulsier- oder Vibrierapparate erreichbar.
Das erhaltene Produkt ist ganz aussergewGhnlich. Einfach-
heitshalber wird es Emulsion genannt, ohne seine Definition
dadurch einengen zu wollen. Es présentiert sich als regelmas-
sige Oltropfen von 0,5 bis 4 mm Durchmesser, die in einer
Wasserphase getrennt schweben.

Das Produkt bleibt mindestens mehrere Monate ganz
stabil, ohne dass die Oltropfchen zusammenfliessen. Die ge-
trennten Oltropfen geben dem lichtdurchsichtigen, aber
nicht triiben Produkt in einem durchsichtigen Behélter ein
ganz eigenartiges, etwas flimmerndes Aussehen.

Wegen seiner grossen Stabilitdt kann das Produkt in ei-
nem Zwischenbehélter vor der Abfiillung gelagert werden.

Das Verfahren gestattet insbesondere, industriell sehr
fliissige Saucen auf Ol- und Essigbasis vorzubereiten, ohne
dass sich die Phasen wihrend der Konservierungsdauer des
Produktes trennen.

Die nachfolgende Tafel gibt beispielsweise die Zusam-
mensetzung von einigen Saucen wieder:
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Beispiele

1 11 111 v \%
0l 50,00 40,00 35,00 20,00 10,00
Wasser 16,70 10,62 20,80 26,10 36,15
Essig (4,5% Essigsdure) 29,30 45,33 38,10 46,90 46,90
Kochsalz 2,00 2,00 3,10 4,50 3.50
Carraghenan iota 0,30 0,35 0,60 0,65 0.70
Gummi arabicum 0,15 0,20 0,30 0.35 0,35
Geschmacksverstarker 0,50 0,50 0,40 0.70 1.00
Gewlirzessenz 1,05 1,00 1,00 0,80 1.40
Kriuter - - 0,70 - -

100,00 100,00 100,00 100,00 100,00
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