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Verfahren fur die Zufihrung von fettloslichen Geschmacksverbindungen in fettfreie und fettarme
Lebensmittelprodukte, in denen Fettbestandteile durch Nichtlipidfettersatzstoffe ersetzt worden
sind, gekennzeichnet durch den Schritt der Einleitung von Fettkligelchen mit erhéhten
Dosierungen an fettloslichen Geschmacksverbindungen in die Lebensmittelprodukte.

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daR die Fettkigelchen in die
Lebensmittelprodukte in einer Konzentration von weniger als 1,0 Masseanteilen in % singebaut
werden.

Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, da die Fettkligelchen in die
Lebensmittelprodukte in einer Konzentration von weniger als 0,2 Masseanteilen in % eingebaut
werden.

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daR die Geschmacksverbindungen aus der
Gruppe ausgewahlt werden, die aus Vanilleextrakt, Vanillin, Sdureweckerdestillaten, lipolysierten
Olen, botanischen Extrakten, natiirlichen und kiinstlichen Fettaromastoffen besteht.

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnat, daf das Fettkiigelchen einen Stoff enthalt,
der aus der aus Butterfett, Rindertalg, Talg, pflanzlichen Olen und Emulgatoren bestehenden
Gruppe ausgewadhlt wird.

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daR die Fettkiigelchen einen Stoff enthalten,
der aus der aus Saccharosepolyestern und Jojobadl bestehenden Gruppe ausgewahlt wird.
Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daf} die Fettkligelchen, die fettiésliche
Geschmacksverbindungen enthalten, in Form einer Emulsion eingebaut werden.

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dal der Fettersatzstoff ein proteinartiger
Stoff ist.

. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, 4afd es sich um ein gefrorenes

Dessertprodukt handelt.

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB es sich um ein Analogprodukt eines
stark sauren Produkts handelt, das aus der aus Salatsoflen und Mayonnaise bestehenden Gruppe
ausgewahltwird,

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, da® es sich um ein Analogprodukt eines
festen Molkereiprodukts handelt, das aus der aus Kasekrem bestehenden Gruppe ausgewéhlt
wird,

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daR es sich um ein Analogprodukt eines
gesduerten Molkereierzeugnisses handelt, das aus der aus saurer Sahne und Joghurt bestehenden
Gruppe ausgewahlt wird.

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daR es sich um ein Analogprodukt eines
Molkereierzeugnisses handelt, das aus der aus Milch und Sahne bestehenden Gruppe ausgewahit
wird., .

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB es sich um ein Analogprodukt eines
halbfesten Produkts handelt, das aus der aus Zuckergissen und Aufstrichen bestehenden Gruppe
ausgewidhlt wird.

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB es sich um ein Analogprodukt eines
geschlagenen Uberzugs handelt,

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dafd es sich um ein Analogprodukt einer
Sof3e handelt,

Anwendungsgeblet der Erfindung

Die Erfindung betrifft allgemein Verfahren fiir die Ubertragung von Geschmickern auf Lebens .ittelprodukte und im besonderen
Verfahren fir die Ubertragung von fettloslichen Geschmacksverbindungen auf fettfreie und fettarme Lebensmittelprodukte, in
denen Fettbestandteile durch Nichtlipidfettersatzstoffe ersetzt sind.

Charakteristik des bekannten Standes der Technik

Diese Anmeldung ist eine Teilweiterfihrung der Anmeldung Nr.216.681 vom 7. Juli 1988, auf deren Beschreibung hierin Bezug
genommen wird. Mit der Entwicklung von neuartigen fettfreien und fettarmen Lebensmittelnrodukten wie den von Singer et al.
in dem US-Patent Nr.4.734.287 beschriebenen, wonach Fette oder Ole in Lebensmittelprodukten durch proteinartige Stoffe
ersetzt werden, entstand ein Bediirfnis fiir die Entwicklung von Verbindungen oder Geschmacksverstérk-rn, die einen
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natirlichen Geschmackseindruck erzeugen kénnen, der den von herkdmmlichen fettreichen Lebensmitteln wiedergibt.
Volifettprodukte besitzen ein temporales Geschmacksprofil, das charakteristischerweise in solchen Lebensmitteln nicht
vorhanden ist, bei denen zur Reduzierung der Kalorien ein groRer Teil des Fetts entfernt ist.

Unterschiede in der Wirksamkeit von Geschmacksbestandteilen héngen in hohem MaBe von deren relativer Verteilung zwischen
den in den meisten Lebensmittelprodukten vorhandenen Fett- 1ind Wasserphasen ab. Patton, S., beschreibt in Flavor Thresholds
of Volatile Fatty Acids, J. Food Scierice, 28, S.679-680 (1964), da8 langketiige fliichtige Fettsauren in Wasser niedrige
Geschmacksschwellen (d.h., sie kénnen bei niedrigen Konzentrationen nachgewiesen werden) und in O! héhere
Geschmacksschwellen haben. Es ist gezeigt worden, daB aliphatische Aldehyde die gleichen Geschmackserscheinungen
aufweisen. (Siehe Lea, C., und Swoboda, P., The Flavor of Aliphatic Aldehydes, Chem. and Industr., 1958, 1289 {1958]). Das
umgekehrte Prinzip gilt bekanntlich fiir kurzkettige Fettsiuren. (Siehe McDaniel, M., et al,, Influence of Free Fatty Acids on Sweet
Cream Butter Flavor, J.Food Science, 34, 261-253 [1969)).

In Lebensmittelprodukten, bei denen die normalerweise vorhandenen Fettbestandtsile durch Nichtlipidfettersatzstoffe ersetzt
sind, ist die Erhaltung und natiirliche Darstellung von in Verbindung mit fettlslichen Geschmacksverbindungen stehenden
Geschmaéckern aufgrund des Fehlens von Fett, in das solche Geschr -acksverbindungen eingebaut werdan kdnnen, schwierig.
Nichtlipidfettersatzstoffe, die den organoleptischen Charakter von Fetten und Glen wisedergeben, neigen dazu, fettldsliche
Geschmacksverbindungen in einer anderen Weise als Fette zu halten und zu présentieren. So ergeben, obwohl Mischungenvon
Geschmacksstoffen mit verschiedenen kalorienfreien und kalorienarmen Trégersubstanzen zur Aromatisierung von fettarmen
Lebensmitteln gemischt werden, die entstehenden Gemische nur ein kurzes, intensives und fliichtiges Geschmacksprofil, in dem
Geschmacksbestandteile nur fiir sehr kurze Zeiten auf ungewohnte oder unnatiirliche Weise wahrgenommen we:den.
Demaufolge ist das Ziel, Geschmacksstoffe herzustellen, die fettfreien und fettarmen Lebensmittelprodukten die vollen
temporalen Merkmale von Vclifettlebensmitteln verleihen, schwer zu erreichen.

Ziel der Erfindung

Durch das erfindungsgeméBe Verfahren werden verbesserte und fettarme Lebensmittelprodukte zur Verfilgung gestellt, bei
denen die Fettbestandteile durch Nichtlipidfettersatzstoffe ersetzt sind.

Darleaung des Wesens der Erfindung

Der vorliegenden Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, Nichtlipidfettersatzstoffe fiir fettfreie und fettarme Lebensmittel zur
Verfiigung 2u stellen.

Die Erfindung stellt ein System fiir die Ubanragung von fettléslichen Geschmacksverbindungen auf fettfreie und fettarme
Lebensmittelprodukte, in denen Fettbestandtsile durch Nichylipidfetter satzstoffe ersetzt sind, zur Verfiigung, um den natiirlichen
Gaeschmackseindruck von herkdmmlichen Volifettiebensmittelprodukten wiederzugeben. Die Erfindung stelltim besonderen ein
Systam fur die Zufiihrung von fettldslichen Geschmacksverbindungen durch den Einbau von erhéhten Mengen an
Geschmacksverbindungen in Trdgarfettkiigefchen zur Verfligung, so daB der natiirliche Geschmack diesar Verbindungen in
Lebensmittelprodukten eingebracht werden kann, wihrend gleichzeitig nur geringe Mengen Fett zugefiihrt werden.

Die Erfindung stelit Verfaliren fiir die Herstellung und Anwendung des Geschmacksiibertragungssystems sowie verbesserte
fettfreie und fettarme Lebensmittelprodukte mit diesem Geschmackslibertragungssyster zur Verfiigung.

Die Erfindung stelit ein System fiir die Zufiihrung von fettléslichen Geschmackskomponenten in fettfreie und fettarme
Lebensmittelprodulie zur Verfiigung. Die Erfindung betrifft die Aufteilung von Geschmacksbestandteilen hinsichtlich ihrer
Léstichkeit in Fett und Wasser. Geschmacksverbindungen mit hoher Loslichkeit in Fett kénnen in erhohten Dosierungen, die
mehrfach tiber ihror gewohnlichen Konzentration liegen, in ein Fettkigelchen eingebaut werden. Dieses geschmacksgefiillte
Fettklgelchen fungiert als Tréger fiir den Einbau in das fettarme Lebensmittelsystem, Beim Erwérmén der Fettkiigelchen durch
den Mund wird der Geschmack dann in einer natiirlicheren und vertrauteren Folge und Geschwindigkeit freigesetzt und erzeugt
dadurch ein natirlicheres temporales Geschmacksprofil, was fiir das Geschmacksprofil von herkdmmlichen fettreichen
Lebensmitteln charakteriscisch ist. Wasserlosliche Geschmacksbestandteile werden andererseits in fettarmen oder fettfreien
Lebensmitteln zur sensorischen Wahrnehmung feicht freigesetzt, was 2u dem gewdhnlichen Wahrnehmungsmuster fiir solche
Bestandteile fiihrt, da dieser Proze ihr Freisetzungsmuster nicht behindert oder stért. Es wird daher durch Erhdhen der
Geschmacksdosierung dieser fettléslichen Verbindungen in Fettkiigelchen die Geschmacksempfindung von
Volifettlebensmitieln durch den Einbau einer nur minimalen Menge Fett erreicht.

Im besonderen werdsn die in das fettfreie Lebensmittelprodukt einzubauenden Geschmacksverbindungen mit einem Fett wie
Butterfett gemischt, das als eine Milchkrem bei einer Temperatur {iber dem Schmelzpunkt des Fettes prasontiert werden kann.
Dies férdert das Fiillen (Aufteilen) der fettléslichen Geschmacksbestandteile in das Fettkligelchen. Die fettldslichen Bestandteile
kdnnen im Gemisch mit wasserléslichen Bestandteilen vorliegen, wie dies in vielen natiirlichen Geschmacksextrakten der Fall
ist, chne daB es negative Auswirkungen auf den ProzeR gibt. Durch schnelles Mischen dieser Mischung wird eine Trennung der
Bestanc.cile und des Fetts vermieden und eine maximale Einwirkung und somit maximale Méglichkeit zum Teilen gewibhrleistet.
Bie nachfolgende Homogenisierung fiihrt zu einar Emulsion aus stabilisierten Fettkiigelchen, die die fettloslichen
Geschmacksverbindungen enthaiten. Die Emulsion wird dann gekihit und kann zur Geschmacksverstérkung fettfreien und
fettarmen Lebensmittelprodukten zugesetat werden, Der Proze des Einbringens der fettloslichen Geschmacksverbindungen in
die Fettkiigelchen kann bei atmosphérischem Druck durchgefiihrt warden. Er kann aber auch bei erhdhten Driicken durchgefiihrt
werden, wie sie in HTST-Pasteurisierungsausriistungen erzeugt werden. Es kénnte ein kontinuierlicher ProzeR durchgefiihrt
werden, bei dem fettlsliche Geschmacksverbindungen und die Fettkiigelchen gemischt, homogenisiert und spéter unter
erhéhtem Druck in siner HTST-Paster:risierungsvorrichtung gekiihlt werden kénnten.

Die fetudslichen Geschmacksverbindungen werden mit erhohten Konzentrationen bis zu ihrem Séttigungspunkt in die
Fettkiigelchen eingebaut. Um die in ein fettfreies oder fettarmes Lebensmittelprodukt in Form des Geschmackssystems
eingebaute Fettmenge so gering wie méglich zu halten, ist es allgemein angebracht, die Dosierung an fettléslichen



-3- 300505

Geschmacksverbindungen in dem Fettkiigelchen so hoch wie méglich zu halten. Ungeachtet dessen kdnnen jedoch die genauen
Mengen an fettldslichen Geschmacksverbindungen, die in die Fettkiigelchen eingebaut werden, und die Konzentration der
Fettkiigelchen, die wiederum in die Lebensmittelprodukte eingebaut werden, je nach den Umsténden eines speziellen
Anwendungsfalles variiert werden.

Fettkiigelchen, die als geeignetes Tragersystem dienen kénnen, kénnen alle natrlich vorkommenden Fette mit
Lebensmittelqualitét wie Butterfett, Rindstalg, Talg, Pflanzendle und Emulgatoren, aber nicht nur diese sein, Bevorzugte Fette
sind Butterfett und cholesterolfreie Fette. Neben den Lebensmittelfetten kénnen die erfindungsgeméaBen Fettkiigelchen auch
aus lipophilen kalorienfreien Fettersatzstoffen bestehen. Zu geeigneten Stoffen zihlen synthstische Fettersatzstoffe wie
Saccharosepolyesterstoffs, natiirliche Stoffe wie Jojobadl und Gemische daraus als auch mit Lebensmittelfetten und -8len.
Die Erfindung kann angewendet werden, um praktisch jeden natiirlichen oder kiinstlichen fettloslichen Geschmacksbestandteil
mit Lebensmittelqualitat zu liefern. Die Erfindung ist besonders niitzlich fiir Vanilleextrakt, Vanillin, Siureweckerdestillate,
linolysierte Ole und botanische Extrakte.

Die Erfindung stellt verbesserte fettfreie und fettarme Lebensmittelprodukte zur Verfiigung, bei denen die Fettbestandteile durch
Nichtlipidfettersatzstoffe ersetzt sind. Die die fettldslichen Geschmacksverbindungen enthaltenden Fettkiigelchan kénnen in
Konzentrationen von weniger als ca. 1,0Ma.-% des Lebensmittelprodukts in dieses eingebaut werden, in solchen Fillen, wo ein
sehr niedriger Fettgehalt des Lebensmittelprodukts aufrechterhalten werden soll, kénnen die Fettkiigelchen in Konzentrationen
von weniger als ca. 2,0Ma.-% des Lebensmittelprodukts zugesetzt werden. Zu bevorzugten fettarmen und fettfreien
Lebensmittelprodukten gehdren solche, bei denen Fettbestandteile durch ein proteinartiges Makrokolloid wie dem in dem
US-Patent Nr.4.734.287 beschriebenen ersetzt sind. Lebensmittelprodukte, fiir die das Geschmackssystem besonders niitzlich
ist, sind beispielsweise solche Produkte, die fettfreie bzw. fettarme Analogprodukte fiir Eiskrem und andere gefrorene Desserts
sind, stark saure Produkte wie Salatdressings und Mayonnaise, feste Milchprodukte wie Kdse und Kasekrems, gesluerte
Milchprodukte wie Sauerrahm und Joghurt, Molkereiprodukte wie Milch und Sahne, halbfeste Produkte wie Zuckerglasuren und
Aufstriche, geschlagene Uberziige und Aufstriche.

Ausfithrungshelsplele

Beispiel 1

Aromatisierung von fettreichen und fettarmen Lebensmitteln

Nach diesem Beispie! wurden jeweils 50mi Magermilch und fette Sahne mit 0,5ml Vanilleextrakt aromatisiert.
Geschmackspriifungen ergaben, daR das Ge misch aus Magermilch und Vanilleextrakt einen Geschmack hatte, der als herb,
intensiv und fliichtig, mit holzigen und alkoholischen Merkmalen charakterisiert wurde. Das Gemisch aus Sahne und
Vanilleextrakt hatte in der Einschétzung einan viel milderen, natiirlicheren und nachhaltigeren Vanillegeschmack, der besser mit
dem Milchgeschmackskomplex der Sahne harmonisierte. Dies zeigt die wichtige Rolle von Fett fiir einen als natiirlich
wahrgenommenen Geschmackseindruck. S

Beispial 2

Vanillegeschmacksiibertragungssystem

Nach diesem Beispiel wurde ein Vanillegeschmacksiibertragungssystem unter Verwendung von fetter Sahne (Fettgeh.43%),
Vanilleextrakt und eines Rahmgeschmacksstoffes gebildet, um ein eiskremihnliches gefrorenes Dessert herzustellen.

Bestandteile Geschmacksystem (%) Gefrierdessert (%)
fette Sahne 55,76 0,58
Vanilleextrakt 28,85 0,30
Rahmgeschmacksstoff 15,39 0,16

100,00 1,04

Die oben aufgefiihrten Bestandteile wurden in einem Mantelgef4B zusammengetan und unter Mischen mit mittlerer
Geschwindigkeit in sinem Dispermat-Mis.her mit einem Cowles-Schnellriihrer von 70-90 mm Durchmesser (UMA-Getzmann
GMBH) auf 104°F erwirmt, Dieses Gemisch wurde bei 3000 psi homogenisiert und anschlieBend unter Mischen mit dem
Dispermat auf 60°F abgekiihlt, so daR das Vanillegeschmacksiibertragungssystem aus Milchfettkiigelchen entstand, in die die
fettloslichen Geschmacksverbindungen des Vanilleextrakts und Rahmgeschmacksstoffes eingebaut wurden. Das i
Geschmacksiibertragungssystem wurde dann in einer Konzentration von 1,04% zu einem fettfraien Gefrierdessertgemisch
hinzugegeben (es wurden somit 0,25% Fett dem Dessertgemisch zugesetzt), und das Gemisch wurde gefroren und geschlagen
wie bei der Zubereitung von herkémmlicher Eiskrem. Das so hergestelite Produkt hatten einen vollen, reichen und anhaltenden
Vanillegeschmack mit natiirlichem Vanillecharakter.

Beisplel 3

Késekremartiges Produkt

Nach diesem Beispiel wurde ein kdsekremartiges Produkt, bei dem das natiirliche Milchfett durch einen proteinartigen
Fettersatzstoff ersetzt worden war, mittels eines erfindungsgemiRen Geschmacksiibeitragungssystems mit einem Butter- und
Rahmgeschmack versehen. Das Geschmackstibertragungssystem wurde durch Einmischen von 5 Teilen Buttergeschmacksstoff
{OTANI) und 5 Teilen Rahmgeschmacksstoff (Grindsted) in 500 Teile , Half and Half” {11,7% Butterfett, Deans Foods) mit einem
Dispermat-Mischer bei 500U/Min. gebildet. Das Rahm-Geschmacksstoffgemisch wurde auf 145°F erhitzt und anschlieRend mit
einem Rannie-Hochdruckhomogenisator (Rannie, Albertslund, Danemark) bei 145°F und 2500psi unter Bildung des
Geschmacksiibertragungssystems homogenisiert.
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Bestandteile Quelle Teile
Farmers Cheese Michigan Farms 3430
(Bauernkise)
gepreltertrockener Cottage-WeiBkdse  Deans 2459
proteinartiger Fettersatzstoff 3300
Meyprogat 150 (2%) Hi-Tek Polymer 60
Locust Bohnengummi 175 (2%) Hi-Tek Polymer 120
Carageenan CSMI(2%) Hercules 30
Salz Diamond Crystal 30
Rahmgeschmacksstoff Grindsted 5
Buttergeschmacksstoff OTANI 5
Halfand Half (11,7 % Fett) Deans 500
Kaliumsorbat Tri-K!ndustries 1
10000

Das Geschmacks(ibertragungssystem wurdae in ein fettarmes késekremartiges Produkt eingebaut, das nach der folgenden
Methode hergestellt wurde. Farmers Cheese (dt. Bauernkise) {3490 Teile, Michigan Farms) und gepreBter trockner Cottage-
WeiRkése (2459 Teile, Deans Foods) wurden in einer Hackmaschine 15 Minuten lang gemahlen und in einen Dispsrmat-Mischer
gegeben. Proteinartiger Fettersatzstoff, der nach Singer et al,, US-Patent Nr.4.734.287, zubereitet worden war, wurde zu diesen
Késearten in den Mischer gegeben {3300 Teile), die dann auf 165°F erhitzt wurden. Ein Gemisch aus vorhydratisierten Gummis
einschlieBlich Meyprogat 150 (2%) (60 Teile, Hi-Tek Polymer), Locust Bohnengummi 175 (2%) (120 Teile, Hi-Tek Polymer) und
Carageenan CSMI{2%) (30 Teile, Hercules) wurde in den Mischer gegeben und eine Minute lang vermischt. Zu diesem Zeitpunkt

wurden 30 Teile Salz (Alberger Fine Flake, Diamond Crystal), das oben beschriebene Geschmackstibertragungssystem und
Kaliumsorbat (1 Teil, Tri-K Industries) in den Mischer gegeben. Die Bestandteile wurden dann bei 11000 psi und 166°F

homogenisiert und bei 160°F abgepackt. Das so erzeugte Produkt hatte den Geschmack eines herkémmlichen

Kasekremprodukts,

Beispiel 4
SoRenerzeugnis

Nach diesem Beispiel wurde ein SoRenerzeugnis, bei dem natiirlichas Fett durch einen proteinartigen Fettersatzstoff ersetzt
worden war, zur Verbesserung des anhaltenden charakteristischen Nachgeschmacks, der fiir SalatsoBen wiinschenswert ist, mit
einem Geschmacksiibertragungssystem versehen.

Bestandteile Quelle » Teile
Buttermilch, gesauert, DeanFoods 41675
fettarm :

Magermilch Dean Foods 10 957
Xanthan-Gummi Kelco 110
Propylenglycolaginat Kelco 90
modifizierte Speisestirke Staley 1000
Maltodextrin Staley 2000
Zucker C&H 1000
Stérkezuckersirup aus Mais, Staley 5000
Trockenmasse, 35K

Knoblauchpulver Gilroy 300
Zwiehelpulver Gilroy 300
schwarzer Pfeffer Saratoga Seasonings 60
Petersilie Saratoga Seasonings 40
fettfreie Trockenmilch Land O'Lakes 3000
Mononatriumglutaminat Saratoga Seasonings 250
Kaliumsorbat Tri-KIndustries 1000
proteinartiger Fettersatastoff 20 000
Vollei Waldbaum 2000
Mischtokopherol Henkel 6
Sojabohnené| ADM 2000
Liponat GC Lipo Chem 2
Milcharoma IFF 73568691 50
Aroma fiir Mundfiihligkeit IFF 13561188 300
Knoblaucharoma Takasago TAK-7516 10
Zwiebelaroma F & € 080841 400
Selleriedl bei 0,01% McCormick 100
in Pflanzendl Strange/Plant

weiler destillierter Essig Fleischmann 100g 6 000
Natriumacetat Miles 100
Aromastoff Givaudan TPS 6551 200
Salz Diamond Crystal 2 050
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Das Geschmacks(ibertragungssvstem wurde durch Mischen von fettléslichen Aromabestandteilen mis Sojabohnsnél in einem
schnellaufenden Dispermat-Mischer gebildet. Zu 2000 Teilen Sojabohnendl wurde hinzugemischt: Liponate GC, ein
Kaprylkaprintriglycerid (2 Teile, Lipo Chem), Aroma fiir Mundfithligkeit (300 Teile, IFF 13561188}, Knoblaucharoma (10 Teile,
Takasago TAK-7516), Zwiebelaroma (500 Teile, F & C 80841), Selleriearoma 0,01% in O1 (100 Taile, McCormick),
Mischtokopherole (5 Teile, Henkel) und Milcharoma {50 Teile, IFF 73568691). Die gemischten Bestandteile wurden auf 145°F
erhitzt und anschlieBend vor dem Abkiihlen auf Raumtemperatur bei 2500 psi homogenisiert.

Das Geschmacksiibertragungssystem wurde in ein nach der folgenden Methode hergestelites fettarmes Soenprodukt
eingebaut. Geséuerte fettarme Buttermilch und Magermilchwurden in denin der obigen Tabelle angegebenen Mengen in einen
Chargenkessel gegeben. Der Gummi, Stirke, Maltodextrin, Zucker, Stérkezuckersiruptrockenmasse aus Mais, Gewiirze, fettfreie
Milch, Moneatriumglutaminat und Kaliumsorbatkonservierungsstoffe wurden in den oben angegebenen Mengen
trockengemischt und danach unter Scherbedingungen in den Kessel gegeben. Proteinartiger Fettersatzstoff, zubereitet nach
Singer et al., US-Patent Nr.4,734.287, und Vollei wurden unter Scherbedingungan hinzugegeben und in das Gemisch
hineingemischt. Das Geschmacksiibertragungssystem wurde dann ebenfalls hinzugegeben.

Essig, Natriumacetat und Aromastoff Givaudan TPS 6551 wurden dann langsam zur Azidifizierung des Gemisches
hinzugegeben, und auch Salz wurde zugesetzt. Das Gemisch wurde bei 2500psi homogenisiert und anschlieRend auf

180°F erhitzt, 30 Sekunden auf diese Temperatur gehalten, bevor es auf 165°F abgekiihlt und verpackt wurde. Das so hergestellte
Produkt hatte den Geschmack eines herkémmlichen fettreichen SoRenprodukts.

Aus der obigen Beschreibung wird der Fachmann zahlreiche Variationen und Modifikationen der Erfindung erkennen und
speziellen Anwendungszwecken anpassen. Es sind also nur solche Einschrénkungen auf die Erfindung anzuwenden, wie sie in
den nachfolgenden Anspriichen erscheinen.
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