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(57) Abstract: The present invention relates to tlour made of amaranth and/or quinoa, a method for producing the same, and the
use of the same as a substitute for food additives in food production. Furthermore, the present invention relates to a food product,
which comprises the flour made of amaranth and/or quinoa, and a method for producing the same.

(57) Zusammenfassung: Die vorliegende Erfindung betrifft ein Mehl aus Amaranth und/oder Quinoa, ein Vertahren zu dessen
Herstellung, sowie die Verwendung desselben als Ersatzstoff fiir Lebensmittelzusatzstoffe in der Lebensmittelherstellung. Ferner
betrifft die vorliegende Erfindung ein Lebensmittel, welches das Mehl aus Amaranth und/oder Quinoa umfasst, und ein Verfahren
zu dessen Herstellung.
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Mehl aus Amaranth und/oder Quinoa als Ersatzstoff fur
Lebensmittelzusatzstoffe in der Lebensmittelherstellung

Die vorliegende Erfindung betrifft ein Mehl aus Amaranth und/oder Quinoa, ein Ver-
fahren zu dessen Herstellung, sowie die Verwendung desselben als Ersatzstoff fir
Lebensmittelzusatzstoffe in der Lebensmittelherstellung. Ferner betrifft die vorliegen-
de Erfindung ein Lebensmittel, welches das Mehl aus Amaranth und/oder Quinoa
umfasst, und ein Verfahren zu dessen Herstellung.

Amaranth (Amaranthus ssp.) und Quinoa (Chenopodium quinoa) gehéren botanisch
gesehen nicht zu den Getreidearten, bilden aber Samen mit getreideshnlichen Eigen-
schaften und werden daher den sogenannten Pseudocerealien zugeordnet. Aufgrund
ihres hohen Vitamin-, Mineralstoff- und Rohproteingehalts sowie der fiir die mensch-
liche Erndhrung giinstigen Protein- und Fettsdurezusammensetzung sind beide Pseu-
docerealien aus erndhrungsphysiologischer Sicht von besonderem Interesse. So
enthalten die Samen beider Pseudocerealien die essentielle Aminosaure Lysin in fast
doppelter Konzentration (Amaranth 5,7% und Quinoa 5,5%) verglichen mit den
traditionellen Getreidesorten (z.B. Weizen étwa 3%). Ferner enthalten sowohl Ama-
ranth als auch Quinoa kein Gluten, so dass sie in besonderem MaRBe fiir die Ernéh-
rung von an Zbliakie leidenden Personen geeignet sind.

Die Amaranth- und Quinoasamen lassen sich wie Weizen kochen oder als Einlagen in
verschiedenen Lebensmitteln verwenden, werden in der Regel jedoch in geschroteter
oder gemahlener Form verwendet. Amaranthmehl wird beispielsweise bei der Her-
stellung von Brot oder Suspeisen als Beimischung zu anderen Mehlarten verwendet,
wodurch die Produkte erndhrungsphysiologisch aufgewertet werden. Aufgrund der
erndhrungsphysiologisch glinstigen Eigenschaften von Amaranth und Quinoa sind
diese heutzutage insbesondere in Lebensmitteln mit ,,Gesundheitstouch" enthalten.

In der Lebensmittelindustrie werden haufig Lebensmittelzusatzstoffe eingesetzt, um
die Lebensmitteleigenschaften den Konsumentenwiinschen anzupassen. Es werden
beispielsweise Phosphatsalze zur Erhohung des Wasserbindungsvermdégens, Emulga-
toren zur Emulsionsstabilisierung, Gelier- und Verdickungsmittel zum Erzielen einer
gewulnschten Konsistenz, sowie viele andere Hilfsstoffe, wie beispielsweise Antioxida-
tionsmittel, Farbstoffe, Geschmacksverstarker, Sduerungsmittel, SiBungsmittel, ein-
gesetzt.
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Die Wasserbindung ist bei der Herstellung vieler Lebensmittel von entscheidender
Bedeutung, insbesondere aber in der Wurstwaren- und Schmelzkéseherstellung. Als
Mittel zur Erh6hung des Wasserbindungsvermigens werden dabei hiufig Phosphate
eingesetzt. So werden beispielsweise bei Briih- und Kochwiirsten sowie Kochschin-
kenprodukten als Zusatzstoffe zugelassene Phosphate und bei der Schmelzkiseher-
stellung Schmelzsalze, {iblicherweise eine Mischung aus Phosphaten und Citraten,
eingesetzt.

Auch die Emulsionsstabilisierung spielt bei vielen Lebensmittelprodukten eine wichti-
ge Rolle, weshalb in der Lebensmittelindustrie hdufig Emulgatoren eingesetzt wer-
den. Beispielsweise ist bei Wurstprodukten die Emulgierkraft der Fleischproteine
alleine in der Regel unzureichend, so dass auf Emulgatoren als Hilfsstoffe fiir die
Stabilisierung von O/W-Wurstemulsionen zuriickgegriffen werden muss.

Um die Viskositdt wéssriger Losungen zu erhhen und dem Produkt ein bestimmtes
Mundgefihl zu verleihen, werden in der Lebensmittelindustrie ferner hiufig Gelier-

und Verdickungsmittel eingesetzt. Als Gelier- und Verdickungsmittel werden hiufig

beispielsweise Hydrokolloide, wie Alginate, Xanthan, Pektine, Guar, Carrageen und

modifizierte Polysaccharide, wie modifizierte Stirken, verwendet.

Lebensmittelzusatzstoffe miissen auf der Produktverpackung durch Angabe ihres
chemischen Namens oder ihrer E-Nummer deklariert werden. Dies kann sich jedoch
negativ auf die Produktnachfrage auswirken, da der Durchschnittsverbraucher von
chemischen Zusatzstoffen und insbesondere den E-Nummern abgeschreckt wird, weil
er diese mit "ungesunder Chemie" in Verbindung bringt. Deshalb nimmt die Bedeu-
tung von Lebensmittelprodukten ohne chemische Zusatzstoffe und insbesondere
ohne zu deklarierende E-Nummern stetig zu.

In der Lebensmittelindustrie besteht daher ein Interesse an Ersatzstoffen fiir beste-
hende Lebensmittelzusatzstoffe, welche bei vergleichbarer Funktionalitat zusatzliche
gunstige Eigenschaften, wie erndhrungsphysiologische Vorteile, aufweisen und von

der Kennzeichnungspflicht fiir Lebensmittelzusatzstoffe ausgenommen sind.

Uberraschenderweise wurde nun gefunden, dass ein speziell vorbehandeltes Mehl
aus Amaranth und/oder Quinoa sich hervorragend als Ersatzstoff fur herkdmmlich in
der Herstellung von Lebensmitteln verwendete Zusatzstoffe, insbesondere fiir Mittel
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zur ErhShung des Wasserbindungsvermdgens, Mittel zur Emulsionsstabilisierung und
Gelier- und Verdickungsmittel, eignet und dem damit hergestellten Lebensmittel
Uberdies einen erndhrungsphysiologischen Mehrwert verleiht. Des Weiteren sind
Amaranth- und Quinoamehle von der Deklarationspflicht fiir Lebensmittelzusatzstoffe
ausgenommen, d.h. dass keine E-Nummer angegeben werden muss, wodurch ein
zusatzlicher Kaufanreiz fiir das jeweilige Produkt geschaffen wird.

Es wurde insbesondere unerwartet festgestellt, dass sich das erfindungsgeméBe,
speziell vorbehandelte Mehl aus Amaranth und/oder Quinoa ausgezeichnet als Ersatz
fUr die zur Erh6hung des Wasserbindungsvermdgens herkémmlich verwendeten
Phosphate in Lebensmitteln, wie Wurstwaren oder Schinkenprodukten, sowie als
Ersatz flr die bei der Schmelzkdseherstellung konventionell verwendeten Schmelzsal-
ze eignet, ohne dass es dabei zu einer Beeintrachtigung der Produktqualitat kommt.
Ebenso (iberraschend war die Beobachtung, dass das speziell vorbehandelte Meh!
aus Amaranth und/oder Quinoa in verschiedenen Lebensmitteln, wie Suppen, Sau-
cen, Marinaden, Rahmbrotaufstrichen und Quark-Sahne-Desserts, bei gleicher Funk-
tionalitat und Qualitat der Produkte als Gelier- oder Verdickungsmittel anstelle der
herkdmmlich fiir diese Zwecke eingesetzten Zusatzstoffe verwendet werden kann.
Demzufolge betrifft ein erster Gegenstand der vorliegenden Erfindung ein Verfahren
zur Herstellung eines Mehls aus Amaranth und/oder Quinoa, das entfettet ist und
eine PartikelgréBe von weniger als 200 um aufweist. Bei diesem Verfahren wird
zunachst ein Ausgangsmehl aus Amaranth und/oder Quinoa bereitgestellt. Dieses
Ausgangsmehl besteht aus zerkleinerten Amaranth- und/oder Quinoasamen bzw.
-kérnern und weist typischerweise eine PartikelgréBe im Bereich von 750 bis 1000
um auf. Als Ausgangsmehl kann beispielsweise ein kommerziell erhéltliches Ama-
ranth- bzw. Quinoamehl oder eine beliebige Mischung davon verwendet werden.

Das Ausgangsmehl wird dann entfettet, wobei der Restfettgehalt vorzugsweise weni-
ger als 2 Gew.-%, bevorzugter weniger als 1,0 Gew.-% und besonders bevorzugt
weniger als 0,5 Gew.-% betragt. GemaB vorliegender Erfindung kann das Entfetten
beispielsweise durch eine Lésungsmittelextraktion mit unpolaren Losungsmitteln, wie
Hexan oder Ethylacetat, oder durch eine Hochdruckextraktion mit verdichtetem Gas,
wie Kohlendioxid, Methan, Ethan oder Propan, erfolgen. Vorzugsweise erfolgt die
Entfettung mittels Hochdruckextraktion mit {iberkritischem Kohlendioxid. Dabei wird
typischerweise ein Druck von 10 bis 750 bar, insbesondere 400 bar, eine Temperatur
von 5°C bis 80°C, insbesondere 65°C, und eine Entfettungszeit von 1 bis 4 Stunden,
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insbesondere 2,5 Stunden, verwendet. Die genauen Bedingungen der Entfettungsbe-
handlung richten sich nach der Beschaffenheit des Ausgangsmehls und dem er-
winschten Restfettgehalt und kénnen von einem Fachmann leicht bestimmt werden.

Das entfettete Ausgangsmehl wird anschlieBend auf die gewlinschte PartikelgréBe
feinvermahlen. Die PartikelgréBe sollte weniger als 200 um betragen, damit das
erfindungsgemé&Be Mehl aus Amaranth und/oder Quinoa seine Funktionalitit entfal-
ten kann. Vorzugsweise ist die PartikelgroBe geringer als 150 um, insbesondere ge-
ringer als 100 pm, bevorzugt geringer als 75 pm und besonders bevorzugt geringer
als 50 ym. Geeignet ist insbesondere eine PartikelgréBe von 10 bis 150 pm, insbe-
sondere von 20 bis 75 pm, beziehungsweise 25 bis 50 um. Alle hierin angegebenen
PartikelgroBen des erfindungsgeméBen, entfetteten und feinvermahlenen Mehls aus
Amaranth und/oder Quinoa bedeuten, dass der liberwiegende Anteil aller Partikel,
vorzugsweise wenigstens 70%, 80% oder 90%, bevorzugter wenigstens 95% und
besonders bevorzugt wenigstens 99% der Partikel eine PartikelgréBe in dem ange-
gebenen Bereich aufweisen. Eine PartikelgroBe von weniger als 200 um bedeutet
somit beispielsweise, dass wenigstens 90%, vorzugsweise 95% und besonders be-
vorzugt wenigstens 99% aller Partikel eine PartikelgréBe von weniger als 200 pm
aufweisen.

Bei der Feinvermahlung sollte eine Temperatur des Mehls aus Amaranth und/oder
Quinoa von 45°C nicht tiberschritten werden, da sonst die gewiinschten Eigenschaf-
ten des Mehls im Endprodukt, wie die Erhdhung des Wasserbindungsvermdgens,
negativ beeinflusst werden. Vorzugsweise wird das entfettete Mehl aus Amaranth
und/oder Quinoa daher bei einer Temperatur von weniger als 30°C, bevorzugt bei
einer Temperatur von weniger als 15°C feinvermahlen. Besonders bevorzugt ist eine
Kaltvermahlung bei einer Temperatur von weniger als 0°C. Der negative Tempera-
tureinfluss auf die wiinschenswerten Eigenschaften des Mehls ist umso stérker, je
héher die Temperatur wahrend des Schritts des Feinvermahlens ist. Die Warmeein-
wirkung scheint zu strukturellen Veranderungen des Mehls zu filhren, denn nur so
lasst sich die Uberraschende Feststellung erklaren, dass sich die Funktionalitit der bei
héheren Temperaturen feingemahlenen Mehle signifikant verringert. Die Art der
temperaturinduzierten strukturellen Veranderungen sind gegenwartig nicht bekannt.

Fur den Schritt der Feinvermahlung kann eine Pralimiihle mit Rotor-Stator-System
verwendet werden, wobei die gegebenenfalls erforderliche Kiihlung mittels Stick-
stoffkiihlung erfolgen kann. Bei einer solchen mit Stickstoffkiihlung versehenen



WO 2010/112216 PCT/EP2010/002071

Pralimihle betragt die Produktaustrittstemperatur bei einer AusgangspartikelgréBe
von 800 um und einer EndpartikelgréBe von 50 um typischerweise etwa -3°C.

Ein anderer Gegenstand der vorliegenden Erfindung betrifft ein Mehl aus Amaranth
und/oder Quinoa, das entfettet ist und eine PartikelgréBe von weniger als 200 pm
aufweist. Der hierin verwendete Begriff ,Mehl aus Amaranth und/oder Quinoa" be-
zeichnet ein Mehl, das aus den Samen bzw. Kérnern von Quinoa (Chenopodium
quinoa) oder von Pflanzen der Gattung Amaranth (Amaranthus ssp.) erhiltlich ist und
beliebige Mischungen von Amaranth- und Quinoamehlen einschlieBt. Das erfindungs-
gemdBe Mehl weist vorzugsweise einen Restfettgehalt und eine Partikelgrt')Be wie
oben erwdhnt auf. GemaB einer bevorzugten Ausfiihrungsform der vorliegenden
Erfindung wird das Mehl durch das oben beschriebene Verfahren hergestellt.

Ein weiterer Gegenstand der vorliegenden Erfindung ist die VenNendUng des erfin-
dungsgemaBen Mehls aus Amaranth und/oder Quinoa als Ersatzstoff fiir Lebensmit-
telzusatzstoffe in der Herstellung von Lebensmitteln. Ein ,Ersatzstoff® im Sinne der
vorliegenden Erfindung ist jeder Stoff, der einen anderen Stoff bzw. ein anderes
Mittel oder eine andere Substanz in einem Lebensmittel ohne wesentliche Verdnde-
rungen der Produkteigenschaften teilweise oder vollsténdig ersetzen kann. Vorzugs-
weise ersetzt ein ,Ersatzstoff" dabei einen anderen Stoff, ein anderes Mittel oder eine
andere Substanz vollstdndig, im Wesentlichen vollsténdig oder {iberwiegend, bei-
spielsweise zu 75%, 85%, 95%, 98% oder 99%. Ferner bezeichnet der hierin ver-
wendete Begriff ,Lebensmittelzusatzstoff* jeden Zusatzstoff, der einem Lebensmittel
zum Erzielen einer gewiinschten Eigenschaft zugesetzt wird und der als solcher (ibli-
cherweise nicht als Lebensmittel verzehrt wird. In der Regel handelt es sich dabei um
Zusatzstoffe, denen in der europdischen Union eine E-Nummer zugeordnet ist. Bei-
spiele fiir Lebensmittelzusatzstoffe umfassen Mittel zur Erhéhung des Wasserbin-
dungsvermdégens, Geliermittel, Verdickungsmittel, Antioxidationsmittel, Farbstoffe,
Geschmacksverstdrker, Sduerungsmittel und StiBungsmittel.

Vorzugsweise wird das erfindungsgemédBe Mehl aus Amaranth und/oder Quinoa ver-
wendet, um einen aus der Gruppe bestehend aus Mitteln zur Erhdhung des Wasser-
bindungsvermdgens, Mitteln zur Emulsionsstabilisierung, Gelier- und Verdickungsmit-
teln ausgewdhiten Lebensmittelzusatzstoff vollstandig, im Wesentlichen vollstindig
oder Uberwiegend zu ersetzen. Beispiele fiir Mittel zur Erhéhung des Wasserbin-
dungsvermégens sind Natrium- und Kaliumsalze von Essigséure, Weinséure, Milch-
saure und Zitronensdure sowie Phosphate bzw. Phosphatsalze, wie Mono- und
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Diphosphat-, Pyrophosphat- und Polyphosphatsalze, insbesondere deren Natriumsal-
ze. Als Mittel zur Emulsionsstabilisierung kénnen beispielsweise Lecithin, Fettsiure-
ester, Zitronen- und Milchsaureester, Polysorbate und Mono- und Diglyceride von
Fettsauren genannt werden. Ferner werden insbesondere in der Schmelzkéseherstel-
lung sogenannte Schmelzsalze, in der Regel eine Mischung aus verschiedenen Sal-
zen, wie Lactatsalze (Natrium-, Kalium- oder Calciumlactat), Citratsalze (Natrium-,
Kalium- oder Calciumcitrat) und Phosphatsalze (Natrium-, Kalium oder Calciumphos-
phate), insbesondere eine Mischung aus Phosphaten und Citraten, verwendet, wel-
che das Emulgierverhalten verbessern und das Austreten von Fett oder Wasser aus
dem Produkt verhindern. Beispiele fiir Gelier- oder Verdickungsmittel umfassen Hy-
drokolloide, wie Agar-Agar, Alginate, Pektin, Carrageen, Gelatine, Guar, Gummi ara-
bicum, Johannisbrotkernmehl, Traganth, Xanthan, und modifizierte Polysaccharide,
wie modifizierte Starke. Konventionell eingesetzte Verdickungsmittel schlieBen ferner
Cellulose und Celluloseether, wie Carboxymethylcellulose, ein.

Besonders bevorzugt wird das erfindungsgemé@Be Mehl als Ersatzstoff fiir Phosphate
bzw. Phosphatsalze, Schmelzsalze, Hydrokolloide, insbesondere Alginate, Xanthan
und Pektine, und/oder modifizierte Polysaccharide, wie modifizierte Stirke, einge-
setzt.

Ein weiterer Gegenstand der vorliegenden Erfindung betrifft ein Lebensmittel, das ein
erfindungsgemaBes Mehl aus Amaranth und/oder Quinoa umfasst. Das erfindungs-
gemaBe Mehl dient dabei als Ersatzstoff fiir Lebensmittelzusatzstoffe, wobei die
Funktionalitat und die Produkteigenschaften im Wesentlichen gleich bleiben und das
Produkt ernahrungsphysiologisch aufgewertet wird.

GemadB einer ersten bevorzugten Ausfiihrungsform handelt es sich bei dem erfin-
dungsgemdBen Lebensmittel um ein Lebensmittel, bei dem das erfindungsgemiBe
Mehl als Ersatzstoff fir die zur Erhdhung des Wasserbindungsvermégens eingesetz-
ten Phosphatsalze verwendet wird. Dabei werden die Phosphatsalze in dem Lebens-
mittel vollstandig oder zumindest iberwiegend durch das erfindungsgeméBe Mehl
ersetzt, so dass das erfindungsgemaBe Lebensmittel Phosphatsalze nur noch in einer
Menge von weniger als 20%, vorzugsweise weniger als 10%, besonders bevorzugt
weniger als 5%, der (iblicherweise in dem Lebensmittel verwendeten Menge enthilt.
Die Ublicherweise in dem Lebensmittel verwendete Menge an Phosphatsalzen betrégt
2 bis 6 g/kg des Lebensmittels. Besonders bevorzugt sind die Phosphatsalze vollstin-
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dig durch das erfindungsgemaBe Mehl ersetzt. In diesem Fall enthilt das betreffende
Lebensmittel keine zugegebenen Phosphatsalze.

Bei den Lebensmitteln, bei denen die iiblicherweise zugegebenen Phosphatsalze
durch das erfindungsgemdBe Mehl aus Amaranth und/oder Quinoa ersetzt sind, han-
delt es sich vorzugsweise um Wurst- bzw. Schinkenprodukte, wie Brithwiirste, Koch-
wirste oder Kochschinken. Bei diesen Wurst- und Schinkenprodukten ist das
erfindungsgemdBe Mehl vorzugsweise in einer Menge von 0,2 bis 2,5 Gew.-% des
Gesamtgewichts des Lebensmittels zugegeben. Beispielsweise ist zur Herstellung
einer Brihwurst vom Typ Wiener Wirstchen eine Menge des erfindungsgemaBen
Mehls von 2 bis 20 g/kg Brat, vorzugsweise 5 bis 10 g/kg Brét, insbesondere 7 g/kg
Brat, geeignet. Zur Kochschinkenherstellung hat sich eine Menge des erfindungsge-
maBen Mehls von 6 bis 25 g/kg Produkt (nach 20% Lake-Aufnahme), vorzugsweise
10 bis 15 g/kg Produkt, insbesondere 12 g/kg Produkt, als geeignet herausgestellt.

Eine zweite bevo:zugté Ausflihrungsform betrifft ein Lebensmittel, bei dem Schmelz-
salze vollstandig oder zumindest (iberwiegend durch das erfindungsgemaBe Mehl aus
Amaranth und/oder Quinoa ersetzt sind, so dass die Schmelzsalze in dem Lebensmit-
tel nur noch in einer Menge von weniger als 20%, vorzugsweise weniger als 10%,
besonders bevorzugt weniger als 5%, der {iblicherweise in dem Lebensmittel ver-
wendeten Menge enthalten sind. Die (iblicherweise in dem Lebensmittel verwendete
Menge betrdagt 30 g/kg des Lebensmittels. Besonders bevorzugt sind die Schmelzsal-
ze vollstandig durch das erfindungsgemédBe Mehl ersetzt. In diesem Fall enthalt das
betreffende Lebensmittel keine zugegebenen Schmelzsalze.

Das Lebensmittel gemaB dieser zweiten bevorzugten Ausfiihrungsform ist typischer-
weise ein Schmelzkdse. Um ein qualitativ hochwertiges Produkt zu erhalten, ist das
erfindungsgemaBe Mehl aus Amaranth und/oder Quinoa im Falle eines Schmelzkises
tblicherweise in einer Menge von 40 bis 120 g/kg Gesamtkdsemasse, vorzugsweise
in einer Menge von 50 bis 100 g/kg Gesamtkdsemasse, besonders bevorzugt in einer
Menge von 80 g/kg Gesamtkdsemasse, zugegeben.

GemaB einer dritten bevorzugten Ausfiihrungsform der vorliegenden Erfindung wird
das erfindungsgeméBe Mehl aus Amaranth und/oder Quinoa als Ersatzstoff fiir Ver-
dickungsmittel, insbesondere Hydrokolloide und/oder modifizierte Polysaccharide,
eingesetzt, wobei die Verdickungsmittel vollstandig oder zumindest berwiegend
durch das erfindungsgeméaBe Mehl ersetzt sind. Ein {iberwiegender Ersatz bedeutet,
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dass die Verdickungsmittel in dem Lebensmittel nur noch in einer Menge von weniger
als 20%, vorzugsweise weniger als 10%, besonders bevorzugt weniger als 5%, der
Ublicherweise in dem Lebensmittel verwendeten Menge enthalten sind. Die tblicher-
weise in dem Lebensmittel verwendete Menge betragt 30-120 g/kg des Lebensmit-
tels. Besonders bevorzugt sind die Verdickungsmittel volistindig durch das
erfindungsgemédBe Mehl ersetzt. In diesem Fall enthilt das betreffende Lebensmittel
keine zugegebenen Verdickungsmittel.

Das erfindungsgemaBe Lebensmittel gemé&B dieser dritten bevorzugten Ausfiihrungs-
form umfasst Suppen mit oder ohne Einlagen (auch in Form von Trockensuppen),
Saucen (auch in Form von Trockensaucen), wie braune, weiBe oder aufgeschlagene
Saucen und kalte Saucen, z.B. Salatsaucen, Wiirzsaucen oder Dessertsaucen, Mari-
naden, Rahmbrotaufstriche, milch- oder milchproduktbasierte Nachspeisen, wie Sah-
ne-Quark-Desserts, und Eiscreme. Das erfindungsgemaBe Mehl aus Amaranth
und/oder Quinoa ist in diesen Lebensmitteln typischerweise in einer Menge von 3 bis
13 Gew.-% enthalten.

Beispielsweise werden zur Herstellung eines Amaranth- und/oder Quinoamehl enthal-
tenden Rahmbrotaufstrichs, mit vergleichbarer Qualitdt zu einem unter Verwendung
eines konventionellen Verdickungsmittelgemischs erzeugten Brotaufstrich, vorzugs-
weise 60 bis 130 g erfindungsgemaBes Mehl/kg Rahmbrotaufstrich, insbesondere

95 g erfindungsgemaBes Mehl/kg Rahmbrotaufstrich, zugegeben. Bei Sahne-Quark-
Desserts werden zur Erzielung vergleichbarer Produkteigenschaften wie bei der Stan-
dardrezeptur mit einem Verdickungsmittelgemisch 30 bis 90 g erfindungsgeméBes
Mehl/kg Gesamtmasse, vorzugsweise 60 g erfindungsgemaBes Mehl/kg Gesamt-
masse, verwendet. Bei Suppen werden zur Erzielung der gleichen Produktkonsistenz
wie bei der Standardrezeptur mit modifizierter Starke 30 bis 80 g erfindungsgemiBes
Mehl/Liter Wasser, vorzugsweise 50 g erfindungsgemaBes Mehl/Liter Wasser, einge-
setzt. Bei Saucen werden zur Erzielung der gleichen Bindung wie bei der Standardre-
zeptur mit modifizierter Starke 50 bis 110 g erfindungsgemé&Bes Mehl/Liter Wasser,
vorzugsweise 80 g erfindungsgemaBes Mehl/Liter Wasser, benétigt.

Eine vierte bevorzugte Ausfiihrungsform der vorliegenden Erfindung betrifft ein Le-
bensmittel, bei dem Emulgatoren, d.h. entweder einzelne Emulgatoren oder Emulga-
torgemische, vollstandig oder zumindest liberwiegend durch das erfindungsgeméBe
Mehl aus Amaranth und/oder Quinoa ersetzt sind, wobei die Emulgatoren in dem
Lebensmittel nur noch in einer Menge von weniger als 20%, vorzugsweise weniger
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als 10%, besonders bevorzugt weniger als 5%, der (iblicherweise verwendeten Men-
ge enthalten sind. Die Ublicherweise in dem Lebensmittel verwendete Menge betrigt
5 g/kg des Lebensmittels. Besonders bevorzugt sind die Emulgatoren vollstandig
durch das erfindungsgemaBe Mehl ersetzt. In diesem Fall enthélt das betreffende
Lebensmittel keine zugegebenen Emulgatoren.

Das Lebensmittel gemaB dieser vierten bevorzugten Ausfiihrungsform umfasst
Wurstprodukte, wie Brihwiirste oder Kochwiirste, insbesondere Leberwiirste. Diese
Wurstprodukte enthalten das erfindungsgemaBe Mehl vorzugsweise in einer Menge
von 0,5 bis 3,0 Gew.-%. Um ein Produkt mit vergleichbarer Qualitat wie die her-
kommlichen Produkte zu erhalten, enthdlt beispielsweise eine Leberwurst gemaB der
vorliegenden Erfindung eine Menge des erfindungsgemaBen Mehls von 5 bis 30 g/kg
Brat, vorzugsweise 10 bis 20 g/kg Brat und besonders bevorzugt 15 g/kg Brét.

Eine flnfte bevorzugte Ausfiihrungsform der vorliegenden Erfindung betrifft Fischfi-
lets, bei welchen das erfindungsgemaBe Mehl als Ersatzstoff fiir zur Erhéhung des
Wasserbindungsvermdgens eingesetzte Mittel, insbesondere Phosphatsalze, verwen-
det wird. Dabei werden die Mittel zur Erhéhung des Wasserbindungsvermdgens
Uberwiegend, vorzugsweise vollstandig, durch das erfindungsgemaBe Mehl ersetzt.
Die Fischfilets stammen vorzugsweise von Rot- oder WeiBfischen, insbesondere von
Fischarten aus der Familie der Forellenfische (Salmonidae), Welsartigen (Silurifor-
mes), beispielsweise Katzenwels (Catfish), und Karpfenfische (Cyprinidae).

Das erfindungsgemaBe Mehl wird vorzugsweise in einem Compound mit Pflanzenfa-
sern, Carbonaten, Genusssduren oder Salzen davon und Stadrkeverzuckerungserzeug-
nissen eingesetzt. Als Pflanzenfasern kdnnen hierbei beispielsweise Getreidefasern
und Friichtefasern eingesetzt werden. Bei den Genusssduren handelt es sich vor-
zugsweise um Zitronensdure, Essigsaure, Citrat, Acetat oder Mischungen von zwei
oder mehreren dieser Sduren. Geeignete Starkeverzuckerungserzeugnisse sind ins-
besondere Maltodextrine und Trockenglucosesirupe mit einem DE (Dextroseeinhei-
ten)-Wert von 21 bis 26. Als Carbonat kann beispielsweise Natriumcarbonat
eingesetzt werden. Ein geeigneter Mehlcompound enthalt 10 bis 70 Gew.-% des
erfindungsgemadBen Mehls, 0,5 bis 20 Gew.-% Pflanzenfasern, 0,3 bis 7 Gew.-%
Genusssauren oder Salze davon, 3 bis 20 Gew.-% Carbonat und 3 bis 25 Gew.-%
Starkeverzuckerungserzeugnisse.
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Zur Behandlung der Fischfilets wird der Mehicompound Ublicherweise bei Raumtem-
peratur in Wasser eingeriihrt. Die auf diese Weise erhaltene Lake kann dann je nach
Fischfilets in einer Menge von 0,5 bis 10 Gew.-%, vorzugsweise 1,5 bis 5 Gew.-%,
bezogen auf das Gewicht der Fischfilets vor der Behandlung, mittels Tumbeln oder
direkte Injektion in die Fischfilets eingebracht werden. Das Tumbeln erfolgt vorzugs-
weise bei einer Temperatur von 0 bis 15 °C, insbesondere 4 bis 8 °C, fiir 10 bis 50
Minuten, insbesondere 15 bis 40 Minuten. Die Lakeaufnahme wird durch den Com-
pound bewirkt, wobei das erfindungsgemaBe Mehl der wichtigste funktionelle Be-
standteil ist. Die Menge von aufgenommener Lake betrdgt beim Tumbeln und
direkten Einspritzen 5 bis 50 Gew.-%, Ublicherweise 10 bis 35 Gew.-%, bezogen auf
das Gewicht der Fischfilets vor der Behandiung.

Die vorliegende Erfindung betrifft ferner ein Verfahren zur Herstellung eines erfin-
dungsgemaBen Lebensmittels. Bei diesem Verfahren wird zundchst in einem ersten
Schritt ein erfindungsgemaBes Mehl aus Amaranth und/oder Quinoa gemal dem
oben beschriebenen erfindungsgemasen Verfahren hergestellt. Dann wird in einem
zweiten Schritt ein Lebensmittel unter Verwendung einer geeigneten Menge des
erfindungsgemdBen Mehls aus Amaranth und/oder Quinoa hergestellt, wobei das
Mehl als Ersatzstoff fungiert und einen oder mehrere Lebensmittelzusatzstoffe in der
oben erlduterten Art und Weise vollstédndig oder teilweise ersetzt. Bevorzugte Ausge-
staltungen des zweiten Verfahrensschritts ergeben sich dabei aus den oben in Zu-
sammenhang mit dem erfindungsgemaBen Lebensmittel wiedergegebenen
Erldauterungen, insbesondere bezliglich der Art des Lebensmittels und der ersetzten
Lebensmittelzusatzstoffe, der eingesetzten Mengen des Mehis aus Amaranth
und/oder Quinoa und dem Substitutionsgrad des betreffenden Lebensmittelzusatz-
stoffs.

Im Folgenden wird die vorliegende Erfindung durch zwei Beispiele zur Herstellung
verschiedener Lebensmittel unter Verwendung des erfindungsgemaBen Mehls aus
Amaranth und/oder Quinoa naher erldutert.
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Beispiel 1
Verwendung erfindungsgemaBer Amaranth- und Quinoamehle als
Phosphat- und Emuigatorersatzstoffe

Die Eignung erfindungsgemaBer Mehle aus Amaranth und/oder Quinoa als Ersatzstof-
fe fr die herkémmlich zur Erhdhung des Wasserbindungsvermégens bzw. Emulsi-
onsstabilisierung in Lebensmitteln eingesetzten Phosphate, Schmelzsalze und
Emulgatoren wurden beispielhaft anhand von Briihwiirsten, Leberwiirsten, Koch-
schinken und Schmelzkdse untersucht. Hierzu wurden diese Lebensmittel auf kon-
ventionelle Weise geméaB untenstehenden Rezepturen hergestelit und mit
Lebensmittein verglichen, die auf dieselbe Weise hergestellt wurden, abgesehen
davon, dass anstelle der Phosphate bzw. Schmelzsalze und Emulgatoren ein erfin-
dungsgemaBes Mehl aus Amaranth oder Quinoa verwendet wurde.

Das in den Beispielen verwendete Amaranth- bzw. Quinoamehl wurde gemiB dem
oben beschriebenen Verfahren hergestellt und hatte einen Restfettgehalt von 0,8
Gew.-% und eine PartikelgréBe, dass wenigstens 90% der Partikel eine PartikelgroBe
von weniger als 50 pm aufwiesen. Alle in den Beispielen verwendeten Prozentanga-
ben sind Gew.-%.

Beispielrezepturen

a) Bruhwurst (Typ Wiener Wiirstchen; 100% Rezeptur)

Material: 27% S3
9% R3
28% S6
12% Schwartenemulsion
24% Eis
Additive: 209 Nitritsalz

(je 1 kg Brét) 3g Tripolyphosphat
44 Wiirzmischung

FUr den Amaranth- bzw. Quinoa-Ansatz wurde anstelle der Phosphate 7 g des Ama-
ranth- bzw. Quinoamehls eingesetzt.
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Zur Herstellung der Briihwurst vom Typ Wiener Wiirstchen wurde zunachst die Men-
gen an S3, R3, Schwartenemulsion, Nitritsalz und ein Viertel der Eismenge in einen
Kutter gegeben und fiir etwa 1 Minute gekuttert. Dann wurde die Menge an S6 und
ein weiteres Viertel der Eismenge zugegeben und weiter gekuttert bis zu einer End-
temperatur der Masse von ca. 8°C. Nach Zugeben der restlichen Eismenge wurde die
Masse erneut bis zum Erreichen einer Endtemperatur von ca. 8°C gekuttert. An-
schlieBend wurde das Phosphat bzw. das Amaranth- oder Quinoamehl zugegeben,
wieder gekuttert bis zu einer Endtemperatur von ca. 8°C, die Wirzmischung zugege-
ben und bis zum Erhalt einer feinen, homogenen Masse weiter gekuttert. Das erhal-
tene Brat wurde dann in eine Wursthdlle gefiillt, gerétet, getrocknet, bis zur
gewtnschten Farbe bei einer Temperatur von 60 bis 65 °C heigerduchert und
schlieBlich einer Briihbehandlung bei einer Temperatur von ca. 76 °C unterzogen.

b) Kochwurst (Leberwurst; 100% Rezeptur)

Material: 20% Schweineleber
43% heiBe S8
7% gekochte Schwarte
30% warme Kesselbriihe

Additive: 17 g Nitritsalz
(je 1 kg Brat) 5¢g Emulgatorgemisch (Mono- und Diglyceride von Fettsdu-
ren)

49 Wiirzmischung
1g Fix-Rot (Umrétehilfsmittel)

Flr den Amaranth- bzw. Quinoa-Ansatz wurde anstelle des Emulgatorgemisches 15 g
des Amaranth- bzw. Quinoamehls eingesetzt.

Zur Herstellung der Leberwurst wurde zundchst die Menge an Schweineleber im
Kutter zerkleinert, das Nitritsalz zugegeben, fiir weitere 30 Sekunden gekuttert und
die zerkleinerte Schweineleber schlieBlich aus dem Kutter genommen. Dann wurde
die Menge gekochte Schwarte in den Kutter gegeben und fiir ca. 1 Minute gekuttert.
AnschlieBend wurde die Menge an heiBem S8 und ein Viertel der warmen Kesselbr(i-
he sowie das Emulgatorgemisch bzw. das Amaranth- oder Quinoamehl zugegeben
und langsam unter Zugabe der restlichen Briihe gekuttert. Beim Erreichen einer
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Temperatur von ca. 35°C wurde die Wiirzmischung, das Fix-Rot (enthaltend Dextrose
und Ascorbinsdure) und die zerkleinerte Schweineleber zugegeben und bis zum Er-
reichen einer Endtemperatur von ca. 40°C gekuttert. Das erhaltene Brat wurde dann
in eine Wursthdille gefiillt und bei einer Temperatur von ca. 80°C gegart.

¢) Kochschinken (120% Rezeptur)

Material: 100% S1
20% Lake
Phosphat-Lake: 12% Nitritsalz
85% Wasser/Eis
0,3% Natriumisoascorbat
3% Di- und Triphosphat-Mischung
Mehl-Lake: 12% Nitritsalz
82% Wasser/Eis
0,3% Natriumisoascorbat
6% Amaranth- bzw. Quinoamehl

Zur Herstellung des Kochschinkens wurde zundchst die Menge S1 auf 13 mm Stiicke
gekuttert. Dann wurde die zerkleinerte S1-Masse und die Phosphat-Lake bzw. die
Amaranth- oder Quinoa-Lake in einen Tumbler gegeben und das Tumblerprogramm
gestartet (dreimal jeweils 10 Minuten tumblen, gefolgt von 5 Minuten ruhen lassen).
Die Masse wurde dann aus dem Tumbler entnommen und fiir 3 Stunden bei ca. 4 °C
gekihlt. AnschlieBend wurde die gekiihlte Masse in einen Schrumpfbeutel gefiillt,
vakuumiert, in Formen gepresst und bei einer Kerntemperatur von 70°C bis 72°C
gegart.

d) Schmelzkdse (10 kg Ansatz)

Tilsiter 45% F.i.Tr.

Schmelzsalz (kommerziell erhéltliches Gemisch aus Poly-
phosphaten)

Wasser durch Direktbeheizung

Wasser durch Zugabe

Kimmel

80% (8 kg)
3% (0,3 kg)

5% (0,5 kg)
12% (1,2 kg)
0,1% (0,01 kg)
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0,05% (0,005 kg) Knoblauchpulver

Fiir den Amaranth- bzw. Quinoa-Ansatz wurde anstelle des Schmelzsalzes 0,8 kg des
Amaranth- bzw. Quinoamehls eingesetzt.

Zur Herstellung des Schmelzkdses wurde gewiirfelter Kdse mit dem Schmelzsalz bzw.
dem Amaranth- oder Quinoameh! im HSC (High Speed Cooker) bei maximaler Dreh-
zahl bis zur schmelzfahigen Feinheit zerkleinert. AnschlieBend wurde die Masse mit-
tels Dampfinjektion bei einer maximalen Drehzahl von 1500 U/min auf eine
Temperatur von 90°C erhitzt. Die Schmelzzeit betrug ca. 3 Minuten. Bei Erreichen
einer Temperatur von 90°C wurde die restliche Wassermenge zugegeben und an-
schlieBend wieder erwarmt. Bei Erreichen einer Temperatur von ca. 85 °C wurden
die Gewiirze zugegeben und fiir 2 Minuten bei einer Drehzahl von 1500 U/min cre-
miert. SchlieBlich wurde der Schmelzkdse noch heiB in Becher abgeftillt und kalt
gestelit.

Ergebnisse

Die mit erfindungsgeméaBem Amaranth- bzw. Quinoamehl hergestellten Brihwiirste,
Kochwiirste und Kochschinken zeigten im Vergleich zu den Standardrezepturen mit
Phosphat bzw. Emuigator im Wesentlichen gleiche organoleptische Eigenschaften.

Bei der Durchfiihrung einer Blindverkostung durch erfahrene Priifpersonen ergaben
sich keine signifikanten sensorischen Unterschiede. Insbesondere wiesen die mit dem
erfindungsgemaBen Amaranth- oder Quinoamehl hergestellten Wurstprodukte die
gleiche Bissfestigkeit und Saftigkeit sowie ein vergleichbares Mundgefiihi auf.

Des Weiteren fiihrte die Verwendung von erfindungsgeméaBem Amaranth- oder Qui-
noamehl anstelle der konventionell verwendeten Schmelzsalze zu einem Streichkdse
mit ausgezeichneten sensorischen und physikalischen Eigenschaften. Insbesondere
zeigte der mit dem erfindungsgemdaBen Amaranth- oder Quinoamehl hergestelite
Schmelzkdse eine ausgezeichnete Streichfdhigkeit und Bindung, ein abgerundetes
Mundgefiihl und eine optisch ansprechende gldnzende Struktur. Die Qualitdt der mit
dem erfindungsgemaBen Amaranth- oder Quinoamehl hergestellten Streichkdse war
vergleichbar mit der Standardqualitét des konventionell mit den Schmelzsalzen her-
gestellten Schmelzkases.
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Beispiel 2
Verwendung erfindungsgemaBer Amaranth- und Quinoamehle
als Verdickungsmittelersatzstoffe

Die Eignung des erfindungsgemaBen Amaranth- oder Quinoamehils als Ersatz fiir
konventionell eingesetzte Verdickungsmittel in Lebensmitteln wurde fiir Rahmbrot-
aufstrich, Sahne-Quark-Dessert, Suppen, Saucen und Marinaden untersucht. Hierzu
wurden herkdmmlich verwendete Verdickungsmittel, wie modifizierte Stirke, Xanthan
oder Verdickungsmittelgemische, durch die erfindungsgem&Ben Amaranth- oder
Quinoamehle ersetzt und die herkdmmlich hergestellten Lebensmittel mit den ent-
sprechenden, mit dem erfindungsgeméBen Amaranth- oder Quinoamehl substituier-
ten Lebensmitteln verglichen.

Beispielrezepturen

a) Rahmbrotaufstrich (5 kg Gesamtmasse; Ersatz eines Verdickungsmittelge-
mischs)

92% (4,6 kg) Sauerrahm (24% Fett)
4% (0,2 kg) Wasser
4% (0,2 kg) Verdickungsmittelgemisch (Gemisch aus modifizierter
Starke, Xanthan und Guar)
sowie 24g Salz

Fur den Amaranth- bzw. Quinoa-Ansatz wurde anstelle des Verdickungsmittelge-
mischs 0,475 kg des Amaranth- bzw. Quinoamehls eingesetzt.

Zur Herstellung des Rahmbrotaufstrichs wurde der Sauerrahm mit dem Wasser, dem
Salz und dem Verdickungsmittelgemisch bzw. dem Amaranth- oder Quinoamehl in
einen HSC (High Speed Cooker) gegeben. Die Mischung wurde fiir 2 Minuten kalt
gemischt und dann unter Rihren bei 1000 U/min unter Verwendung einer Doppel-
wandheizung auf eine Endtemperatur von 85°C erhitzt. SchlieBlich wurde der Brot-
aufstrich noch heiB in Becher gefillt.
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b) Quark-Sahne-Dessert (5 kg; Ersatz eines Verdickungsmittelgemischs)

48% (2,4 kg) Quark
19% (0,95 kg) Rahm (40% Fett)
14% (0,7 kg) Zucker
3,5% (0,175 kg) Kakao
4,7% (0,235 kg) Wasser
10,8% (0,54 kg) Verdickungsmittelgemisch (Gemisch aus modifizierter
Starke, Xanthan und Guar)

Flr den Amaranth- bzw. Quinoa-Ansatz wurde anstelle des Verdickungsmittelge- -
mischs 0,3 kg des Amaranth- bzw. Quinoamehils eingesetzt.

Zur Herstellung des Quark-Sahne-Desserts wurden die Zutaten in einen HSC (High
Speed Cooker) gegeben. Die Mischung wurde fiir 2 Minuten bei 1000 U/min kalt
gemischt und dann unter Verwendung einer Doppelwandheizung auf eine Endtempe-
ratur von 85°C erhitzt. Schlielich wurde der Quark-Sahne-Dessert noch heif in Be-
cher gefllt.

c) Suppen (Ersatz von modifizierter Starke)

Bei einer Standardrezeptur wurde das Verdickungsmittel (modifizierte Stérke) durch
50 g Amaranth- bzw. Quinoamehl pro Liter Wasser ersetzt und die Bindung und
Konsistenz der mit den modifizierten Rezepturen hergestellten Suppen mit der Bin-
dung und Konsistenz der nach Standardrezeptur hergestellten Suppe verglichen.

d) Saucen (Ersatz von modifizierter Starke)
Bei einer Standardrezeptur wurde das Verdickungsmittel (modifizierte Stérke) durch
80 g Amaranth- bzw. Quinoamehl pro Liter Wasser ersetzt und die Bindung und

Konsistenz der mit den modifizierten Rezepturen hergesteliten Saucen mit der Bin-
dung und Konsistenz der nach Standardrezeptur hergestellten Sauce verglichen.

e) Marinaden (Ersatz von Xanthan)
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Bei einer Standardrezeptur wurde das Verdickungsmittel (Xanthan) durch die zehnfa-
che Menge des Amaranth- bzw. Quinoamehis ersetzt und die Bindung und Konsistenz
der mit den modifizierten Rezepturen hergesteliten Marinaden mit der Bindung und
Konsistenz der nach Standardrezeptur hergestellten Marinade verglichen.

Ergebnisse

Die mit dem erfindungsgeméaBen Amaranth- oder Quinoamehl hergesteliten Rahm-
brotaufstriche zeigten ausgezeichnete sensorische und physikalische Eigenschaften,
die mit denjenigen des nach Standardrezeptur hergestellten Rahmbrotaufstrichs im
Wesentlichen identisch waren. Insbesondere waren das Mundgefiihl sowie die Bin-
dung und die Konsistenz der Amaranth- bzw. Quinoamehl enthaltenden Rahmbrot-
aufstriche identisch zu dem mit dem herkdmmlichen Verdickungsmittelgemisch
hergestellten Standard-Rahmbrotaufstrich.

Auch die mit Amaranth- bzw. Quinoamehl hergesteliten Quark-Sahne-Desserts zeig-
ten ausgezeichnete sensorische und physikalische Eigenschaften, die wiederum mit
denjenigen des nach Standardrezeptur hergestellten Quark-Sahne-Desserts im We-
sentlichen identisch waren. Insbesondere waren das Mundgefiihl, die Konsistenz und
Cremigkeit sowie das gldnzende Erscheinungsbild der Amaranth- bzw. Quinoamehl
enthaltenden Quark-Sahne-Desserts identisch zu dem mit dem Verdickungsmittelge-
misch hergestellten Standard-Dessert.

Des Weiteren fiihrte auch der Ersatz der konventionellen Verdickungsmittel bzw.
-gemische in den Suppen, Saucen und Marinaden durch das erfindungsgeméBe Ama-
ranth- bzw. Quinoamehl zu Produkten mit gleicher Konsistenz und Bindung wie die
nach Standardrezeptur hergestellten Produkte.

Die obigen Ergebnisse zeigen, dass das erfindungsgemiBe Mehl aus Amaranth
und/oder Quinoa als Ersatzstoff fiir konventionell in Lebensmitteln verwendete Zu-
satzstoffe, wie Mittel zur Erh6hung des Wasserbindungsvermdgens, insbesondere
Phosphate, Mittel zur Emulsionsstabilisierung und Gelier- oder Verdickungsmittel,
ohne jede Verringerung der technologischen Produktqualitit verwendet werden kén-
nen. Daruber hinaus fiihrt die Verwendung des erfindungsgemaBen Mehls aus Ama-
ranth und/oder Quinoa als Ersatzstoff fiir Lebensmittelzusatzstoffe zu einem Produkt
mit ernahrungsphysiologischen Vorteilen, da dadurch beispielsweise die essentielle
Aminosaure Lysin in héheren Mengen in das Endprodukt eingebracht werden kann.
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Patentanspriiche

1. Verfahren zur Herstellung eines Mehls aus Amaranth und/oder Quinoa, umfas-

send:
(a) Bereitstellen eines Ausgangsmehls aus Amaranth und/oder Quinoa,
(b) Entfetten des Ausgangsmehls,
(© Feinvermahlen des entfetteten Ausgangsmehls auf eine PartikelgroBe
von weniger als 200 ym.

2. Verfahren nach Anspruch 1, wobei das Ausgangsmehl bis auf einen Restfettge-
halt von weniger als 2 Gew.-% entfettet wird.

3.  Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, wobei das entfettete Ausgangsmehl auf eine
PartikelgréBe von weniger als 50 pm feinvermahlen wird.

4. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3, wobei das Feinvermahlen bei
einer Temperatur von weniger als 0°C durchgefiihrt wird.

5. Mehl aus Amaranth und/oder Quinoa, wobei das Mehl entfettet ist und eine
PartikelgréBe von weniger als 200 um aufweist.

6. Mehl nach Anspruch 5, wobei das Mehl einen Restfettgehalt von weniger als 2
Gew.-% aufweist.

7. Mehl nach Anspruch 5 oder 6, wobei das Mehl eine PartikelgroBe von weniger
als 50 ym aufweist.

8. Mehl nach einem der Anspriiche 5 bis 7, erhdltlich durch das Verfahren gemaB
einem der Anspriiche 1 bis 4.

9. Verwendung eines Mehls aus Amaranth und/oder Quinoa gemaB einem der
Anspriiche 5 bis 8 als Ersatzstoff fiir Lebensmittelzusatzstoffe in der Lebensmittelher-

stellung.
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10. Verwendung nach Anspruch 9, wobei die Lebensmittelzusatzstoffe aus der
Gruppe bestehend aus Mitteln zur Erhdhung des Wasserbindungsvermégens, Mitteln
zur Emulsionsstabilisierung und Gelier- oder Verdickungsmitteln ausgewihlt sind.

11. Verwendung nach Anspruch 9 oder 10; wobei das Mehl aus Amaranth und/oder
Quinoa als Ersatzstoff fiir Phosphatsalze, Schmelzsalze, Hydrokolloide und/oder mo-
difizierte Polysaccharide verwendet wird.

12. Lebensmittel, umfassend ein Mehl aus Amaranth und/oder Quinoa gemaB ei-
nem der Anspriiche 5 bis 8, wobei das Mehl als Ersatzstoff fiir Lebensmittelzusatz-
stoffe dient.

13. Lebensmittel nach Anspruch 12, wobei das Mehl als Ersatzstoff fiir die zur Erho-
hung des Wasserbindungsvermdgens eingesetzten Phosphatsalze dient und die
Phosphatsalze in einem MaBe ersetzt, dass diese in dem Lebensmittel in einer Menge
von weniger als 0,12 Gew.-%, bezogen auf das Gesamtgewicht des Lebensmittels,
enthalten sind.

14. Lebensmittel nach Anspruch 12 oder 13, wobei das Mehl als Ersatzstoff fiir
Schmelzsalze dient und die Schmelzsalze in einem MaBe ersetzt sind, dass diese in
dem Lebensmittel in einer Menge von weniger als 0,6 Gew.-%, bezogen auf das
Gesamtgewicht des Lebensmittels, enthalten sind.

15. Lebensmittel nach einem der Anspriiche 12 bis 14, wobei das Mehl als Ersatz-
stoff flr als Verdickungsmittel eingesetzte Hydrokolloide und/oder modifizierte Poly-
saccharide dient und die Hydrokolloide und/oder modifizierten Polysaccharide in
einem MaBe ersetzt, dass diese in dem Lebensmittel in einer Menge von weniger als
2,4 Gew.-%, bezogen auf das Gesamtgewicht des Lebensmittels, enthalten sind.

16. Lebensmittel nach einem der Anspriiche 12 bis 15, wobei das Mehl als Ersatz-
stoff flir Emulgatoren dient und die Emulgatoren in einem MaBe ersetzt sind, dass
diese in dem Lebensmittel in einer Menge von weniger als 0,1 Gew.-%, bezogen auf
das Gesamtgewicht des Lebensmittels, enthalten sind.

17. Lebensmittel nach Anspruch 12, wobei das Mehl als Ersatzstoff fiir Mittel zur
Erh6hung des Wasserbindungsvermégens dient und es sich bei dem Lebensmittel um
Fischfilets handelt. ‘
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18. Lebensmittel nach einem der Anspriiche 13 bis 17, wobei die Phosphatsalze, die
Schmelzsalze, die Verdickungsmittel, die Emulgatoren oder die Mittel zur Erh6hung
des Wasserbindungsvermdégens volistandig durch das Mehl aus Amaranth und/oder
Quinoa ersetzt sind.

19. Verfahren zur Herstellung eines Lebensmittels gemaB einem der Anspriiche 12
bis 18, umfassend:
(a) Herstellen eines Mehls aus Amaranth und/oder Quinoa nach dem Verfah-
ren gemaB einem der Anspriiche 1 bis 4,
(b) Herstellen eines Lebensmittels unter Verwendung einer geeigneten Menge
des Mehls aus Amaranth und/oder Quinoa als Ersatzstoff fur Lebensmittel-
zusatzstoffe.

20. Verwendung nach einem der Anspriiche 9 bis 11, Lebensmittel nach einem der
Anspriiche 12 bis 17 oder Verfahren nach Anspruch 18, wobei das Lebensmittel ein
Wurst- oder Schinkenprodukt, ein Schmelzkase, eine Suppe, eine Sauce, eine Mari-
nade, ein Rahmbrotaufstrich, eine milch- oder milchproduktbasierte Nachspeise oder
Eiscreme ist.
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