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Erfindungsanspriiche: .

1. Verfahren zur Herstellung eines Kaffeeweiers in Pulverform auf der Basis von Pflanzenfetten, Kohlenhydraten,
Antioxydantien, deren Synergisten, Emulgatoren, Stabilisatoren, Puffersalzen und weiteren Komponenten, durch
Emulgieren, Pasteurisieren und Trocknung dadurch gekennzeichnet, daf das Emulgieren der Pflanzenfette, vorzugsweise
von hydriertem Kokosfett und/oder Sonnenblumendl mit Schmelzpunkten < 50 °C, und der Kohlenhydrate, vorzugsweise
Lactose und Starkehydrolysenprodukie mit niedrigen bis mittleren Dextrosedquivalenten von 5 bis 50, in Wasser,
gegebenenfalls unter Zusatz von Antioxydantien und deren Synergisten, vorzugsweise 0,01 bis 0,1Ma.-% Propylgallat und
0,05 bis 1,0Ma.-% Citronenséure oder deren Derivaten in Gegenwart von Emulgator-Gemischen aus nichtionogenen und
ionogenen Lipiden, vorzugsweise mit HLB-Werten zwischen 3 und 6 oder 7 und 10, wie Partialglyceride oder Phosphatide
mit Citronensaure-, Milch- oder Weinsaureestern von Mono- und/oder Diglyceriden, gegebenenfalls in Kombination mit a-
Tendern, wie Propylenglycolestern, Zuckerestern oder Essigsaureestern von Mono- und/oder Diglyceriden sowie
Stabilisator-Gemischen von nieder- und hdhermolekularen Proteinen oder diese enthaltenden Rohstoffen, vorzugsweise
mit Protein-Molmassen zwischen 20000 und 100000 oder 200000 und 400000, wie native Albumine und enzymatisch,
chemisch oder mechanolytisch abgebaute Phosphoproteine und Globuline mit Phosphoproteinen oder Globulinen, chemisch
denaturierten oder acylierten Fraktionen derselben, sowie Puffersalzen, vorzugsweise 0,5 bis 5Ma.-% Alkali-Citrate oder -
phosphate, durchgefihrt wird, und das Trocknen der pasteurisierten Emulsion, gegebenenfalls unter Zusatz weiterer Lactose
in Kombination mit einer Instantisierung, gegebenenfails unter Zusatz oberflachenaktiver Verbindungen, vorzugsweise 0,2
bis 2,0 Ma.-% Phosphatid oder Zuckerester, erfoigt.

2. Verfahren nach Punkt 1, dadurch gekennzeichnet, da als bevorzugte Emulgator-Gemische eingesetzt werden
— Monoglyceride und Citronensaurederivate von Partialglyceriden
— Mono-/Diglycerid-Hydrate, Alkalisalze von Fettséuren und Propylglycolester
— Polyglycerol-Partialester, Lysophosphatide und Saccharose-Partialester
— Phosphatide sowie Milchsiure- und Essigsdurederivate von Partialglyceriden.

3. Verfahren nach Punkt 1 und 2, dadurch gekennzeichnet, daB als bevorzugte Stabilisator-Gemische eingesetzt werden
— Molkenproteine und alkalidenaturierte Caseinate
— Plasmaproteine und mechanolytisch abgebautes Magermilchpulver
— Eialbumin und sauredenaturierte Ackerbohnenglobuline
— Rapsalbumine und enzymatisch abgebaute Rapsgiobuline
— Sojaaibumine und Sojaglobulinate
— enzymatisch abgebautes und succinyliertes Ackerbohnenmehi
— Sonnenblumenalbumin und acetylierte Sonnenblumengiobuline.

4. Verfahren nach Punkt 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dal der Masseanteil der Basiskomponenten Lipid und Kohlenhydrat
in der Trockenmasse jeweils 10 bis 50% betragt.

5. Verfahren nach Punkt 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, dal der Gesamtanteil an !ipidischen Emulgatoren 0,5 bis 5,0 M=+,
in der Trockenmasse betragt, und sich das Masseverhaltnis von nichtionogenen und ionogenen Verbindungen auf 1zu 5
bis 5 zu 1, vorzugsweise 1 zu 2 beluft.

6. Verfahren nach Punkt 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, dal3 der Gesamtanteil an proteinreichen Stabilisatoren 5 bis 40Ma.-%
in der Trockenmasse betragt, und sich das Masseverhaitnis von Proteinen mit niedriger und hoher Molmasse auf 1 zu 5 bis
5zu 1, vorzugsweise 2 zu 1, beléuft.

7. Verfahren nach Punkt 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, daR der Masse-Anteil an Lactose mindestens 20% des
Kohlenhydratgehaltes ausmacht.

Anwendungsgebiet der Erfindung

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung eines Kaffeeweilers in Pulverform auf der Basis von Pflanzenfetten,
Kohienhydraten, Emulgatoren, Stabilisatoren und anderen Komponenten durch Emulgieren, Pasteurisieren und Trocknen.

Charakteristik der bekannten technischen Losungen

Unter Substitution von Milchfetten hergestellte Kaffeeweifler — man unterscheidet prinzipiell zwischen Fliissig- und
Trockenprodukten — werden bekanntlich durch Homogenisierung der Basiskomponenten Fette, Kohlenhydrate und Wasser
mittels traditioneller Emuigiertechniken, meist unter Einsatz von Druckhomogenisatoren, gewonnen in Anlehnung an gangige
Verfahren der Milchverarbeitung, (iberwiegend mittels Plattenerhitzer und Sprihtrockner mit Instantisierungsvorrichtung,
pasteurisiert und getrocknet, Als Zusatzstoffe kommen dabei oberflachenaktive Lipide und Proteing, wie auch Puffersaize zur
Anwendung, die als Emuigatoren, Stabilisatoren, Dispergiermittel und Keagulationshemmer, fungieren.

Die Zusammensetzung derartiger Kaffeeweier hinsichtlich ihres Gehaltes an wertbestimmenden Bestandteiien ist im
aligemeinen der von entsprechenden Milchprodukien angepafdt, unterliegt aber auch zum Teil erneblichen Schwankungen.
Speziell unter dem Aspekt der Energiereduzierung werden beispielsweise auch fettarme oder fettfreie Erzeugnisse hergesteilt,
wobei die WeiRkraft durch héhere Anteile an fettfreier Trockenmasse oder Zusatz von Titandioxid erreicht wird.

‘Was die Basiskomponenten angeht, so besteht der Fettantail (Einsatzkonzentrationen bis zu 50%) Gberwiegend aus hydriertemn
Kokosfett; daneben werden Kombinaticnen von Mileh- und Fflanzenfetten beschrieen (DE-OS 2247081). Als Kohienhydrate
{Einsatzkonzentrationen bis zu 85%;) dominiert Maisstdrkesirup mit Dextrosedquivalenten zwischen 10 und 50%, weiterhin
warden Dextrine verwendet (US-PS 4 199505). Emulgatoren und Stabilisatoren finden in vielfaitiger Form Anwendung. 3ei
erstgenannten Zusatzstoffen handelt es sich um Lipide mit unterschiedlichen HLB-Werten, vorzugsweise Partiaifetisdureester
von Giyceroi, Propylengiycol und Polyglycerol, aber auch um Diacetylweinsaureester, Polyoxyethylen-Sorbitanester und
Stearovilactylat sowie deren Mischunger; {US-PS 4341811). | e :
Letztgenan nte Zusatzstoffe sind vor allem Caseinat sowie nicht naher definierte Milchproteine und Milchfeststoffe: dariiber
hinaus werden auch Pflanzenproteine, insbesondere Scjaisolate {US-PS 3935325}, und deren Derivate [US-PS 3764711) sowie
Kombinationsprodukte von Sojaproteinen mit Caseinaten eingesetzt (DE-OS 2625 104). SchiieRlich sind Puffersalze in Form
von Acetaten, Phosphaten und Citraten gebrauchliche Ingredienzien.

Die Technaiogie der Hersteliung von KaffeeweilRern sieht entweder gine Vermischung aller Ingredienzien mit anscnliefSender
N O fhuemalee e 1R BQ 4N4R028 1IQ.DQ ANA7438) adar Aie nasanderte Emulaieruna von Fatter und
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sukzessive Zumischung von Proteinen und Kohlenhydraten vor (DE-QOS 2625104). Beispielsweise werden Sojaproteinisolate
und Caseinat mitéinander vermischt und nach Zusatz von Puffersaizen bei 50°C in Wasser dispergiert. In die Proteindispersion
wird die Mono- und Diglyceride enthaltende geschmolzene Fettphase einemulgiert. Nachfolgend wird Maisstarkesirup
zugesetzt, und die Emulsion wird pasteurisiert und sprithgetrocknet. :

Generelle Probleme bei der Herstellung von KaffeeweiRern stellen dabei einmal die Gewahrleistung der Stabilitat der
Emulsionen auch bei thermischer Beanspruchung wéhrend des Pasteurisierens und der Trocknung, zum anderen die Erzielung
einer hohen Dispersibilitdt des Trockenproduktes bei gleichzeitiger geringer Neigung zur Fettkoaleszenz und Proteinkoagulation
dar. .

Diese neben der Weillkraft und sensorischen Beschaffenheit wesentlichen Qualitdtsmerkmale von Kaffeeweiern werden von
den meisten kommerziellen Produkten jedoch nur teilweise erreicht, da bei bisherigen Herstellungsverfahren solche
qualitdtsbestimmenden EinfluBgrdéRen, die auf Wechselwirkungen zwischen Proteinen, Lipiden und Kohlenhydraten beruhen,
nur in unzureichendem MaRe beriicksichtigt werden.

Ziel der Erfindung -

Das Ziel der Erfindung besteht demzufolge in der Entwicklung eines Verfahrens zur Herstellung eines KaffesweiRers in
Puiverform mit guten sensorischen Eigenschaften sowie hohem Dispergier--und WeilRungsvermdgen unter Verhinderung
einer Fettkoaleszenz und Proteinkoagulation.

Der Erfindung liegt damit die Aufgabe zugrunde, Verfahrensbedingungen der Emulgierung und Trocknung, speziell Emuigator-
Stabilisator-Kombinationen aufzuzeigen, die eine Hersteilung qualitativ hcchwertiger Endprodukte mit oben genannten
Qualitatsanforderungen ermdglichen.

Darlegung des Wesens der Erfindung

ErfindungsgeméanR werden Kaffeeweifer in Pulverform durch Emuigieren, Pasteurisieren und Trocknung der Emuision aus den
Komponenten hergestellt, indem Pflanzenfette, vorzugsweise hydriertes Kokosfett und/oder hydriertes Sonnenblumendl mit
Schmelzpunkten <50°C und Kohlenhydrate, vorzugsweise Lactose und Starkehydrolyseprodukte mit niedrigen bzw. mittieren
Dextrose-Aquivalten von 5 bis 50% in Wasser, gegebenenfalls unter Zusatz von Antioxydantien und deren Synergisten,
vorzugsweise 0,01 bis 0,1 Ma.-% Propyigailat und 0,05 bis 0,6Ma.-% Citronensaure oder deren Derivate, in Gegenwart von
Emulgator-Gemischen aus nichtionogenen und ionogenen Lipiden, vorzugsweise mit HLB-Werten zwischen 3 und 6 bzw. 7
und 10, wie Partialglyceride und Phosphatide mit Citronensaure, Milchsdure- oder Weinsdureestern von Mono- oder
Diglyceriden, gegebenenfails in Kombination mit a-Tendern, wie Propylenglycolestern, Zuckerestern oder Essigsdureestern
von Mono- und Diglyceriden, sowie Stabilisator-Gemischen von nieder- und héhermolekularen Proteinen oder diese
enthaltenden Rohstoffen mit Protein-Molmassen zwischen 20000 und 100000 bzw. 20000 und 400000, wie native Albumine
und enzymatisch, chemisch oder mechanolytisch abgebaute Phosphoproteine und Globuline mit Phosphorproteinen und
Globulinen, speziell chemisch denaturierten oder acylierten Fraktionen derselben, und Puffersalzen, vorzugsweise 0,5 bis )
£Ma.-% Alkalicitrate oder -nhesphate, verarbeitet werden, wobei das Trocknen der pasteurisierten Emuision, gsgebenenfails
unter Zusatz weiterer Lactose in Kombination mit einer Instantisierung, gegebenenfalls unter Zusatz oberflachenaktiver
Verbindungen, vorzugsweise 0,2 bis 2,0 Ma.-% Phosphatid oder Zuckerester, erfolgt.

Wie ndmlich gefunden wurde, erweist sich sowohi der kombinierte Einsatz strukturell unterschiedlicher lipidischer Emulgatoren
mit den angegebenen HLB-Grenzbereichen, als auch strukturell unterschiedlicher proteinischer Stabilisatoren mit angegebenen
Moimassen-Grenzbereichen als notwendige Voraussetzung flir die Koaleszenz- und Koagulationsstabilitat der Emuisionen
wéhrend des Pasteurisierens und des Trocknens.

Weiterhin wurde gefunden, daf} der Zusatz von Lactose eine wesentliche Voraussetzung fiir die Erzielung einer hohen
Dispersibilitat der Emulsion nach der Trocknung, insbesondere bei Anwendung eines Wirbelschichtverfahrens, darstelit.
Schliief3lich wurde gefunden, daR sich eine Kombination von Emulgatoren mit mesomorphem Phasenverhalten und
Polymorphismus, mit oberflachenaktiven g-Kristailisationshemmern {a-Tender), beispielsweise Monoglyceriden mit
Propylenglycolestern, besonders glinstig auf die thermische Stabilitdt des KaffeeweiRers auswirkt. Letzteres trifft gleichfalis zu
bei der Kombination abgebauter und acylierter Proteine, beispielsweise von Partialhydrolysaten mit Succinylaten.
ErfindungsgemaR bevorzugte Emulgator-Gemische sind demnach:

— Monoglyceride und Citronenséurederivate von Partiaiglyceriden

— Mono-/Diglycerid-Hydrate, Alkalisalze von Fettsduren und Propylenglycolester

— Polyglycerol-Partiaiester, Lysophosphatide und Saccharose-Partialester

— Phosphatide sowie Miichsaure- und Essigsdurederivate von Partialglyceriden.

ErfindungsgemaR bevorzugte Stabilisator-Gemische sind demnach:

— Molkenproteine und alkalidenaturiertes Casein

— Plasmaproteine und mechanolytisch abgebautes Magermilchpuiver

— Eialbumine und siuredenaturierte Ackerbohnenglobuline

— Rapsaibumine und enzymatisch abgebaute Rapsglobuline

— Sojaalbumine und Sojaglobulinate

— enzymatisch abgebautes und succinytiertes Ackerbohnenmehl

— Sonnenbiumenalbumine und acetylierte Sonnenblumenglobuline.

Der Gesamtanteil an lipidischen Emulgatoren belduft sich dabei auf 0,5 bis 5,0Ma.-% in der Trockenmasse, und das
Masseverhaltnis von nichtionogenen zu ionogene Lipiden betragt 1:5 bis 5:1, vorzugsweise 1:2. Der Gesamtanteil an
proteinischen Stabilisatoren belduft sich auf 5 bis 40Ma.-% in der Trockenmasse, und das Masseverhéitnis von Proteinen
niedriger und hoher Molmasse betragt 1:5 bis 5:1, vorzugsweise 2:1.

Der Massenanteil der Basiskomponenten Fette und Kohlenhydrate ist demgegeniiber als wenig kritisch und variabel anzusehen,
er betragt zweckmaRigerweise jeweils 10 bis 50 Ma.-% in der Trockenmasse, wobei der Masseanteil von Lactose mindestens
10% des Kohlenhydratgehaltes ausmacht,

Die Erfindung wird anhand nachstehender Ausfithrungsbeispiele ndher erldutert.



-3- 264 260 3

Ausfihrungsbeispieie

Beispiel 1

In 700g hydriertem Kokosfeit mit einem Schmelzpunkt von 43°C werden durch Erwérmen und Rihren 16g eines Citronenséure-
Fettsaure-Partialglycerids und 5g Sojaphosphatid gelést. Daneben werden aus 100g Molkenproteinen, 60g
Sojabohnenproteinisolat, 106 g enzymatisch abgebauter Kartoffelstarke mit einem Abbaugrad von 8DE, 9849 Lactose, 12g
Dinatriumhydrogenphosphat als stabilisierendes Salz, 16g Monoglycerid-Hydrat, 1g Propylgallat und 101 Wasser eine
Dispersion hergestellt, in die obengenannte Fettphase unter Verwendung eines Druckhomogenisators emulgiert wird: Die
Emuision wird mittels Plattenerhitzer pasteurisiert und anschiieRend Uber einen Spriihtrockner mit Instantisiervorrichtung
getrocknet.

Beispiel 2 .

2,3kg hydriertes Rapsél mit einem Schmelzpunkt von 38°C werden aufgeschmolzen, und es werden darin 359
Diacetylweinsureester, 35g eines Mono-/Diglycerides und 10g Rapsphosphatid geidst. Aus 650g Sprithmagermilchpuiver,
1204 ultrafiltriertem Rapsalbumin, 1859 Trockenstirkesirup mit einem Abbaugrad von 25 DE, 100g Lactose, 5¢g
Butylhydroxytoluol und 60g Natriumcitrat wird zusammen mit 61 Wasser eine Dispersion hergestelit, in die unter Verwendung
eines Polytrones die eingangs hergestelite Fettphase emulgiert wird. Die Emuision wird pasteurisiert und im
Wirbelschichtgranulator unter Zusatz von 1,5kg Lactose getrocknet.

Beispiel 3

In 42 g hydriertem Sonnenblumendi mit einem Schmelzpunkt von 50°C werden unter Erwdrmen 0,19 Natriumoleat, 0,59
Partialfettsaureester der Saccharose sowie 0,5g Monoglycerid gelést. Aus 10g mechanolytisch abgebautem Casein, 169
spriihgetrocknetem Blutplasma, 8,3g Kindernahrzucker mit einem Abbaugrad von 45 DE, 21g Lactose, 1,49
Dinatriumhydrogenphosphat, 0,1g Tocopherol und 0,2g Citronensaure wird mit 500 ml Wasser eine Dispersion bereitet. Unter
Verwendung eines Ultraschall-Homogenisators wird aus der Wasser- und Fettphase eine Emulsion bereitet; diese wird
pasteurisiert und gefriergetrocknet.

Beispiel 4

in einer Mischung von 0,8kg hydriertem Kokosfett und 0,8kg hydriertem Sonnenblumendl mit einem Schmelzpunkt von 41°C
werden 30g Natrium-Stearoyilacetylat, 30g Monoglycerid und 12g Propylenglycolethylester durch Erwdrmen geldst. Aus
230g succinyliertem Sonnenblumenglobulin und 720 g ultrafiltriertes Sonnenblumenalbumin, 4489 Trockenstarkesirup mit
einem Abbaugrad von 18 DE, 476g Lactose, 400g Magermilchpulver, 72g Kaliumacetat, 2g Propylgallat und 20! Wasser wird
eine Dispersion hergestellt, in dieser die bereitete Fettphase unter Verwendung gines Vakuum-Homogenisators emulgiert

~ wird. Die Emulsion wird pasteurisiert und in einem Walzentrockner getrocknet.

" Beisnini 5 ;

in 270g hydriertem Kokosfett mit einem Schmelzpunkt von 43°C werden durch Erwérmen 12g eines Citronensaure-Fettsdure-
Partiaiglycerids, 12g eines monoglycerid-reichen Emulgators und 2g Sojaphosphatid durch Erwédrmen geldst. Weiterhin

" dispergiert man in 51 Magermilch 67 g Natriumcaseinat, 45 g Trockenstérkesirup, 27 g Lactose, 10g Dinatriumhydrogenphosphat,
und 1g Propyigallat. Die Fettphase wird in der Magermilch-Phase mittels Druckhomogenisator emulgiert. Danach wird die
Emulsion pasteurisiert und anschlieBend mittels Spriihtrockner mit Instantisiervorrichtung getrocknet.
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