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1. Verfahren zur Gewinnung muitifunktioneller, I3slicher Produkte mit hohem Protein- und
Pentosangehalt aus zerkleinerten Roggenkdrnern oder deren Verarbeitungsprodukten durch
Extraktion im waBrigen Medium im neutralen oder schwach alkalischen Bereich, Abtrennung des
unidslichen Riickstandes und Gswinnung der wasserlslichen Anteile durch Konzentrierung und/

__oder Trocknung, 4adurch gekennzeichnet, daR die roggeneigenen Enzyme vor der Extraktion
inaktiviertwerden. . o

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daf ais zerkleinerte Roggenkdrner oder
deren Verarbeitungsprodukte Roggenmehle mit unterschiedlichem Ausmahlungsgrad oder duBere
Schichten des Roggenkorns, vorzugsweise Kieie oder Aleuronschichtan, eingesetzt werden.

3. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzsichnet, daB die Inaktivierung der roggeneigenen
Enzyme duch thermischa Behandlung bei 120°C bis 150°C, vorzugsweise 125°C bis 135°C, wihrend
0,5h bis 3h, vorzugsweise 1 h bis 2h, oder durch Mikrowellenbehandlung vorgenommen wird.
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Anwendungsgebiet der Erfindung

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Gewinnung multifunktioneller I8slicher Produkte aus Roggen oder dessen
Verarbeitungsprodukten, die Proteine und Pentosane enthalten. Diese Produkte sind einfach herstelibar und eignen sich in
wilBrigen Systemen u.a. als konsistenzgebende, schaumbildende und emulierende Zusitze. Sie sind vor sllem for bestimmte
Applikationszwecks in der Lebensmittelindusirie pridestiniert.

Charskteristik der bekannen technischen I.M.u.nom

Es ist bekannt, Protein- oder Pentosanfraktionen aus zerkleinerten Roggenkdmern durch Behandlung in wiBriger Phase im
neutralen oder alkalischen Bereich bei verschiedenen Temperaturen zu extrahieren {2.B. F.Meuser et al., Getreide, Meh! u. Brot
40 [19886] S. 198). Nachteilig ist dabei, daB keineriei technisch relevanten Wege angegeben werden, sonder nur Labortechniken,
die sinen aulerordentiich hohen Aufwand erfordern und nur geringe Ausbeuten liefern, weil die Zielstellung snafytischer Natur
ist. Nachteilig ist weiterhin, daB8 wihrend der wiBrigen Extraktion roggsneigene Enzyme (Mentosanasen, Protessen usw.)
wirksam sind, die den molekularen Zust..d und damit die funktionellen Eigenschaften der Proteine, Pentosane und anderer
Inhshsstoffe in unerwiinschter Weise verindarn. Weiterhin ist darauf hinzuweisen, daB die beschriobenen Sxtraktionsverfahren
stets nur fr sine bestimmte Komponente optimals Bedingungen aufweisen, wihrend die snderen Komponenten entweder
nicht gewonnen oder sogar in ihrem Molekdlsufbay geschidigt werden,

Fir praktische Zwecke in der Lebensmittelverarbeitung hingegen ist es wesentlich glnstiger, mdglichst viele funktionelle
Eigenschaften in einem Produkt bew. Produktgemisch zu kombinieren, um die Anwendung zu vereinfachen und die Qualitat zu
verbessern. So werden 2. B. kommerziell sogenannte ,Compounds” fOr die Emuisionsherstellung angeboten, die emulgierende,
emuisionsstabilisierende und konsistenzgebende Komponenten enthalten. Da diese Gemische mehrere funktionelle
Eigenschaften haben, werden sie auch mit dem Begriff .multifunktionelt® bezeichnet. Nachtelilig an diesen Gemischen ist, da88
zunichet die einzeinen Komponenten hergestait werden mlescn und das .Compound® durch nachtrigliches Mischen
ussmmengestellt wird, Dadurch kdnnen Qualititsschwankungen eintreten, wenn nicht von jeder Charge sorgfiltige Prifungen
der funktioneilen Eigenschafien vorgenommen werden.

Ziel der Erfindung

Ziel der Erfindung ist dve Entwickiung eines einfachen Verfahrens zur Herstellung von Protein-Pentosan-Gemischen aus Roggen
in hohen Ausbeuter mit multifunktionelien Eigenschaften, insbesondere gleichzeitiger Schaumbiidung und -stabilisierung.
Emulgierung und Emutsionsstabilisierung sowie Konsistenzverbesserung.

Derlegung des Wesens der Erfindung

ErfindungsgemaB werden multifunktionelle wasseridsliche Produkte mit hohem Protein- und Pentosangehatt aus zerkleinerten
Roggenkdrnarn brw. deren Verarbeitungsprodukten in der Weise gewonnen, da @ die zerkleinerten Rogganksrner bzw. deren
Verarbeitungsprodukte im wiBrigen Medium im neutraten oder schwach slkalischen Bereich extrahiert, danach der unidsliche
Ruckstand abge’rennt und schiieBliich die wasseriOslichen Anteile durch Konzentrierung und/oder Trocknung erhalten werdon.
Cre roggeneigenen Enzyme in den zerkleinerten Roggenkdrnern bzw. deren Verarbeitungsprodukten werden duich eine
geeigneta Bet.andlung vor der Extraktion inaktiviert. Dies kann durchthermische Behandlung bei 120°C bis 150°C, vorzugswwise
125°C bis 135°C, whrend 0,5h bis 3h, vorzrugsweise 1 h bis 2h, oder durch Mikrowellenbehandlung erfolgen,

Das Feststo-Flussigkerts-Verhiknis bei der Extraktion betrigt 1:2 bis 1:10, vorzugsweise 1:3 bis 1:8. Die Aufarbeitung der
muktifunktionelien wasseridslichen Produkte erfolgtin an sich bekannter Weise, d. h., der Extrakt wird vom unidslichen
Rickstand abgatrannt, gagabenenfalls auch konzentriert und gereinigt. Dies kann mittels Uttrafiltration und nachlolgende
Drafiltration durchgefiihrt werden, weil dadurch der Gehaht an I8slichen Hexosen und an Stickstoffverbindungen, die mit TCE
nicht filibar sind, deutlich gesenkt werden kann. SchiisBlich wird der Extrakt, falls erforderlich, getrocknet.
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Fir eine Extraktion von Nicht-Stirke-Inhaltsstoffen ist unter den verschiedenen Getreidearten der Roggen besonders
pridestiniert, weil er sinen im Vergleich zu snderen Getreidearter hohen Gehalt an soichen Stoffen besitzt und der
wasseriBsliche Anteil nicht unerheblich ist. Andererseits ist der Roggan relativ reich sn Enzymen (2. B. Amyissen, Proteasen,
Pentosanasen usw.), und die Enzymaktivitit kann in dimatisch unginstigen Jahren durch Auswuchs weiter ansteigen. Dadurch
k3nnen die Roggeninhaltscioffe bel der willrigen Extraktion bersits abgebsut werden, wocurch sie in ihrer Funktionalitit
erheblich beeintrichtigt werden. Es wurde nun Gberraschenderweise gefunden, da8 Pentosan- und StickstoMdslichkeit sowie
Funktionalitit der wiGrig extrahierten Produkte durch eine vorgeschaltete thermische inaktivierung nicht beeinfluBt werden,
aber die Gefahr sines enzymatischen Abbaus susgeschaltet wird. So ist es mdglich, Produkte mit stabilem funktionellem
Verhalten zu extrahieren. Zwar lst es moglich, die inaktivicrung der Enzyme such suf anders Weise, 2. B. durch densturierende
Behandiung mit Shuren und Laugen zu bewerkstelligen, jedoch besteht dann die Gefahr, da8 Inhaltsstoffe (Proteine, Pentosane,
Stirke) geschidigt werden. Deshalb ist die thermische lnaktivierung die Methode der Wahl.
Die erfindungsgemiB hergesteliten Produkte haben etwa foigende Zusammensetzung:

25~-50% Protein (N x 8,28)

8-15% Pentosan
20-40% 8el. Haxosen.

Sie sind gesignet filr eine Reihe von Applikationen in der Lebensmittelverarbeitung. Besonders gut lassen sie sich zur Herstellung
und Stabilisiorung von Lebenamittelemulsionen und -schiumen sinsetzren. T
Die Erfindung wird anhand nachstehender Beispiele niher erilutert:

AustOhrungsbeisplele

Selsplel 1

200g Roggenvolimehl, gewonnen aus der Vermahlung des ganzen Rogpenkorns mit der Schiagmahle (Maschenweits des
Siebes = 0,7mm), werden in sinem elektrisch beheizten Ofen 80min auf 135°C erhitzt und anschiielend wieder auf
Zimmertemperatur abgekdhit. 100 g des so vorbehandelten Roggenmehles werden mit 300 ml Wasser sufgeschiSmmt, dem
0,59 Na;SO, - 7H;O zugesetzt werden. Der pH-Wert wird durch Alkalizugabe suf 8,8 eingestelit. Die Aufschiimmung wird 1h
gerGhrt und danech mittels Zentrifugieren in Uberstand (Extrakt) und Rickstand getrennt. Der unidsliche Rdckstand wird erst mit
920 mi Wasser und dann mit 80mi 0,5% Natronlauge gewaschen, und die nach dem jewsiligen Zentrifugleren entstehenden
weliteren Extrakte werden mit dem ersten Extrakt vereinigt. SchileBlich wird das Ssmmelextrakt sprihgetrocknet. Man erhilit 18g
eines Produktes, das in Wasser 13sfich ist und zu 30% aus Protein sowie 12% aus Pentosanen bestsht. Der unibsliche ROckstand
ist ein geeignetes Ausgangsmaterial fir die Gewinnung von Roggenstirks, da durch Entfernung eines Telles der
viskosititsbestimmenden Komponenten nur noch relativ wenig Wasser bendtigt wird, um die Weiterverarbeitung zu
erméglichen.

Belsplel 2

500g Kieie aus der industrisllen Roggenvermahlung, dis ebenso hitzebehandelt wurden wie das Roggenvo|imehl in Beispiel 1,
werden mit 500m| Leitungswasser aufgaschiimmt, dem 0,5 g Ne;SO; - 7H,0 zugesetzt wurden. Der pH-Wert wird durch
Alkalizugabe auf 0,7 singestellt. Die AufechtSmimung wird 1h gerlhrt und denach mittels Zentrifugieren in Uberstand (Extrakt)
und Rickstand getrennt Uas Auswaschen und die weiters Aisfarbeitung bis zur Trocknung erfoigt ebenso wie in Beispiel 1. Man
erhiit 15g eines Produktes, des zu 35% aus Protein und zu 13% aus Petossnen besteht. .

Der unidsliche Rickstand der Kleieextraktion ist ein gutes Wiederkluertutter, Es besitzt einen hSheren Futterwert sis d
Ausgangsmaterial. - .
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