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(57) Zusammenfassung: Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren zur Gewinnung einer pflanzlichen Proteinfraktion, ins-
@\ besondere zur Herstellung von pflanzlichem Speiseeis, bei dem Pflanzenteile mit Wasser oder einem wasserhaltigen Losungsmittel
versetzt werden, um pflanzliche Proteine aus den Pflanzenteilen zu 16sen und/oder dispergieren, und bei dem eine oder mehrere
3 pflanzliche Proteinfraktionen aus der auf diese Weise erhaltenen wasserhaltigen Mischung mit einem Trennverfahren abgetrennt
werden. Bei dem Verfahren werden zur Abtrennung der einen oder mehreren pflanzlichen Proteinfraktionen eine oder mehrere Sub-
stanzen mit lipophilen oder amphiphilen Grenzfldchen in die Mischung eingebracht, an denen sich in der Mischung gel&ste und/oder
P~ dispergierte Proteine mit lipophilen oder amphiphilen Gruppen anlagern. Die Substanzen mit den angelagerten Proteinen werden

dann von der Mischung abgetrennt. Mit dem Verfahren wird eine pflanzliche Proteinfraktion mit besonders guten Emulgier-Eigen-
O schaften erhalten, die sich vorteilhaft als Emulgator bei der Herstellung von pflanzlichem Speiseeis einsetzen lédsst.
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Verfahren zur Gewinnung einer pflanzlichen

Proteinfraktion, insbesondere zur Herstellung wvon

pflanzlichem Speiseeis

‘Technisches Anwendungsgebiet

Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren
Zurx Gewinnﬁng einer pflanzlichen Proteinfraktioh,
insbegondere zur Herstellung von pflanzlichem
Speiseeis, bei dem Pflanzenteile mit Wasser oder einem
wasserhaltigen Ldsungsmittel versetzt werden, um
pflanzliche Proteine aus den Pflanzenteilen zu ldsen
und/oder dispergieren, und bei dem eine oder mehrere
pflanzliche Proteinfraktionen aus der auf diese Weise
erhaltenen wasserhaltigen Mischung mit einem

Trennverfahren abgetrennt werden.

Stand der Technik

Eiskreme und andere kremige Speiseeis-Varianten
enthalten tierische oder pflanzliche Fette und
Milchprotein und/oder Milchzucker sowie teilweise
Eiprotein. Milch- und Eiproteine erfiillen im Speiseeis
neben einer eventuell erwlnschten Geschmacksgebung

insbesondere Funktionen der Texturgebung.

Die Herstellung von Speisgeeils erfolgt im
Wesentlichen durch Wiegen der Zutaten, Vormischen,
Homogenisieren, Pasteurisieren, Abklhlen (+4°C),
Reifenlassen, Gefrierenlassen in der Eiserzeugungs-

anlage (Freezen), Verpacken und Lagern.

Bekannt sind unter anderem Speiseeils wie z.B.
Kremeis (mind.50 % Milchanteil und auf einen Liter
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Milch mindestens 270 g Vollei oder 90 g Eigelb),
Rahmeis (mind. 18 % Milchfett aus Schlagsahne), Eiskrem
(mind. 10 % Milchfett), Einfacheiskrem (mind. 3 %
Milchfett), Milcheis (Milchanteil mind. 70 %) und Eis
mit Pflanzenfett fmind. 3 % pflanzliches Fett). Allen
genannten Eissorten ist gemein, dass sie neben den
tierischen oder pflanzlichen‘Fetten auch Milchprotein

und Miléhzucker (Lactose) enthalten.

Viele Menschen haben eine Unvertriglichkeit
gegenuber Milchprodukten oder anderen tierischen
Zutaten, go dass sie den Verzehr von Milch- und
Sahneeis vermeiden sollten. Fiir diese Verbrauchergruppe
gibt es bislang keine Alternative zu milchhaltigem

Speiseeis mit vergleichbarem Genusswert.

Flir den Genusswert beim Verzehr von Speiseeis ist
die Kremigkeit von besonderer Bedeutung. Die Kremigkeit
wird durch den Fettanteil und dessen Einbindung in die
Gesamtmatrix mit bestimmt. Darlber hinaus entscheidet
die Viskosgitdt der Schmelze Uber die Kremigkeit des
Eises. Eine hoéherviskose Schmelze wird im Mund als
kremiger empfunden, als eine Schmelze mit niedriger
Vigkogitdt. Zudem bestimmt das Abschmelzverhalten die
organoleptische Empfindung wahrend des Eisgenusses. Ein
Speiseeis mit einem langsamen, gleichmiRigen Abschmelz-
verhalten wird als angenehmer empfunden als ein Speise-
eis mit einem heterogenen und z.T. sehr schnellen
Abschmelzverhalten. Das Abschmelzverhalten wird unter
anderem vom Aufschlag, d.h. dem volumenbezogenen
Gasanteil (Luft oder Stickstoff) im Eis bestimmt. Die
meisten kremigen Speiseeissorten haben einen Gasanteil
von Uber 40 bis zu 50 Vol.-%. Ein derartiger Aufschlag
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ist bislang nur mit konventionellen Zutaten erreichbar.

Weitere wichtige Qualit&tsparameter sind das
Mundgefiihl und das Kilteempfinden beim Verzehr. Beil
5 unzureichender Emulsionswirkung und Wasserbindung der
Matrix bilden sich groRere Eiskristalle, die ein raues
Mundgeftihl und einen wassrigen Eindruck entstehen
lassen. Dag Kalteempfinden wird von der Verfligbarkeit
des Fetteg mitbestimmt. ‘
10 \
Kremige Speiseeissorten sind nach dem Stand der
Technik nur durch groéRere Mengen an Fett erreichbar,
wobei zur Erreichung des Kremigkeitsgefiihls der Fett-

gehalt gréRer als 15 Gew.-%, besser gréRer als 20 Gew. -

15 %, sein sollte.

In bisher bekannten Speiseeis-Zubereitungen mit
Pflanzenprotein-Anteilen, vor allem auf Basis von Soja,
wurde versucht, die tierischen Emulgatofen durch

20 Pflanzenproteine zu ersetzen. Zum Einsatz kamen hier
getrocknete Pflanzenproteine, die in konventionellen
wassrigen oder wassrig-alkoholischen Extraktions-
vVerfahren und nach Trocknung als Pulver gewonnen
wurden. '

25

Pflanzen, die zur Gewinnung von Proteinen far
Anwendungen in Speiseeis genutzt werden, enthalten je
nach Rohstoff zwischen 10 Gew.-% und 50 Gew.-% Protein
in der Trockenmasse. Der Proteinanteil in Pflanzen

30 Dbesteht dabei nicht aus einer definierten Substanz.
Vielmehr beinhaltet das Gesamtprotein eine Vielzahl wvon
unterschiedlichsten Proteinfraktionen. Jede
Proteinfraktion ist dabei aus mehreren 100 bis Uber
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1000 Aminosduren mit unterschiedlichen Aminosaure-
Sequenzen aufgebaut. Die Sekundir-, Tertilr- und
Quartdrstruktur der Proteine verleiht jedem Molekiil

spezifische Eigenschaften.

So besitzen einzelne Proteinfraktionen besonders
gute Eigenschaften als Emulgator oder Gelbildner, als
Wasserbinder, Schaumbildner oder Texturverbesserer fﬁf
Lebensmittel. Je nach Produktiongverfahren fallen alle
diese unterschiedlichen Proteinfraktionen als ein
Proteinmischprodukt an, das z.B. durch Trocknen einer

Proteinldsung gewonnen wird.

Die Gewinnung von Pflanzenproteinprodukten erfolgt
bislang fast ausschlieBlich aus Sojabohnen. Hierbei
werden die Bohnen geschdlt, durch Flockierung oder
Zermahlen weiter zerkleinert und das Protein durch
Zugabe von Wasser aus den Sojaflocken oder dem Mehl
extrahiert. Der waAssrige Extrakt kann mit mechanischen
Trennverfahren von den ungeldsten Feststoffen wie z.B.
Fasernfabgetrehnt und aus dem Extraktions-Prozess
geschleust werden. Aus dem Extrakt kann das Soja-
proteinprodukt anschlieffend gef&llt, mit Membran-
verfahren angereichert und/oder getrocknet werden.

Mit Hilfe der beschriebenen Technologie werden die
Proteine als ein Proteinprodukt gewonnen, obwohl sie
aus verschiedensten Proteinfraktionen mit unterschied-
lichen Eigenschaften bestehen. Eine Trennung der
Proteinfraktionen nach Emulgator spezifischen,
funktionellen Eigenschaften erfolgt nach Stand der
Technik bislang nicht. Fraktioniert wird vielmehr nach
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stofflichen Summen-Parametern wié Fallbarkeit, Ldslich-

keit oder Molekllgrdfie.

So gelingt es, Proteinmolekiile aus Extrakten durch
Absenkung des pH-Wertes, durch Zugabe bestimmter Salze
oder durch Erhitzen umzufalten und in einen wasser-
unlédslichen Zustand zu Uberflihren. Die Proteinmolekiile
lagern sich dabei in Form von Flocken aneinander. Diese
kdnnen mechanisch von den noch in Lésung befindlichen

Proteinen abgetrennt werden.

Ein weiteres Verfahren zur Trennung von protein-
haltigen Suspensionen und Lésungen stellen Filtrations-
oder Membranverfahren dar. So kénnen mittels einfacher
Filtration suspendierte von geldsten Proteinen
abgetrennt werden. Es ist auch mdglich, unterschiedlich
groRe Molekiile z.B. durch Ultrafiltration in eine
Fraktion aus grdferen und in eine Fraktion aus
kleineren Moleklilen zu trennen. Dabei kdnnen die

‘spezifischen Eigenschaften der gewonnenen Fraktionen

nur in geringem Umfang an die Anforderungen der
Lebensmittelindustrie angepasst werden. Vielfach haben

‘die gréReren und die fallbaren Molekiilfraktionen

bessere Eigenschaften als Emulgator, wadhrend die
kleinere oder nicht-fallbare Fraktion bessere

Eigenschaften als Schaumbildner aufweist.

In WO 2006/076889 A2 wird ein Verfahren zur
Herstellung einer pflanzlichen Proteinzutat fir ein
Speiseeis beschrieben. Dabei werden Lupinenkerne
bereitgestellt und zundchst zerkleinert. Danach wird in
einem oder mehreren Proteinextraktiongschritten ein

Teil eines in den zerkleinerten Lupinenkernen
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enthaltenen Lupinenproteins in einer wissrigen Phase
geldst oder zumindest dispergiert. Um die Proteinzutat
zu erhalten, wird das Lupinenprotein durch Fallung aus

der wassrigen Phase abgetrennt.

Die Aufgabe der vorliegenden Erfindung besteht
darin, ein Verfahren zur Gewinnung einer pflanzlichen
Proteinfraktion mit besonders guten Emulgier-
Eigenschaften anzugeben, die sich insbesondere
vorteilhaft als Emulgator bei der Herstellung von'

pflanzlichem Speiseeis einsetzen lé&sst.

Darstellung der Erfindung

Die Aufgabe wird mit dem Verfahren nach Anspruch 1
geldst. Vorteilhafte Ausgestaltungen des Verfahrens -
kénnen den Unteransprlichen sowie der nachfolgenden

Beschreibung entnommen werden.

Bei dem vorgeschlagenen Verfahren werden Pflanzen-
teile, insbesondere gesch&lte oder ungeschilte
Pflanzenkerne, mit Wasser oder einem wasserhaltigen
Lésungsmittel versetzt, um pflanzliche Proteine aus den
Pflanzenteilen zu lésen und/oder dispergieren.
Anschlieflend werden eine oder mehrere Substanzen mit
lipophilen oder amphiphilen Grenzflachen in die auf
diese Weise erhaltene Mischung eingebracht oder mit der
Mischung in Kontakt gebracht, an denen sich in der
Mischung geldste und/oder dispergierte Proteine mit
lipophilen oder amphiphilen Gruppen, im Folgenden auch
als Zielproteine bezeichnet, anlagern. Die eine oder

mehreren Substanzen mit den angelagerten Proteinen



WO 2007/082507 PCT/DE2007/000064

10

15

20

25

30

werden mit einem Trennverfahren von der Mischung
abgetrennt, um die gewﬁnschte(n),pflanzliche(n)
Proteinfraktion(en) zu erhalten.

Beim dem erfindungsgeméﬁeh Verfahren erfolgt somit
die Fraktionierung der in Wasser oder einer wasser-
haltigen Ldsung vorliegenden Mischung aus verschiedenen
geldsten und/oder dispergierten Proteinfraktionen durch
das Einbringen einer lipophilen oder amphiphilen
Phasengrenze in das Wasser bzw. in die Mischung.
Proteine mit einer hohen Affinitdt =zu lipophilen
Stoffen lagern sich dabei an die lipophilen Grenz-
flichen an und kdnnen somit von anderen geldsten oder
dispergierten Stoffen abgetrennt werden.

Das Verfahren ermdglicht damit . eine selektive
Gewinnung von grenzflldchenaktivem Emulgatorprotein, das
sich aufgrund seiner lipophilen oder amphiphilen
Eigenschaften an den lipophilen oder amphiphilen
Grenzfl&chen anlagert. Diese mit dem Verfahren
gewonnene Proteinfraktion ist in angereicherter Form
vor allem flr die Herstellung von pflanzlichem
Speiseeis von grofdem Vorteil, dem sie vorzugsweise mit
einem Anteil zwischen 0,5 und 6 Gew.-% zugegeben wird.
Die durch das vorliegende Verfahren ermdglichte
selektive Fraktionierung der Proteine in eine besonders
effiziente Emulgatorprotein-Fraktion erméglicht die
Herstellung von Speiseeis mit besonders positiven
Eigenschaften und ansprechenden organoleptischen

EBigenschaften.

Bei dem Verfahren wird eine Substanz verwendet,
die aufgrund der lipophilen Struktur der Grenzfliche
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vorteilhaft lipophile Gruppen von Proteinen anlagern
kann. Es k&nnen z.B. lipophile Oberflachen von Poly-
meren oder anderen Adsorbermaterialien genutzt werden,
die bspw. alg Festbett oder als dispergierte Partikel
mit der Proteinmischung in Kontakt gebracht werden.

Uberraschenderweise kdnnen durch diese
Fraktionierung Proteinfraktionen gewonnen werden, deren
Emulgierkapazitéat (Bindungskapazitét an Ol in Wasser)
pro Gramm Protein um den Faktor 5 im Vergleich zur
urspringlich vorliegenden Proteinmischung gesteigert
wird. Die fur unterschiedliche Anwendungen bendtigte
Menge an zusdtzlichem Emulgator kann somit auf ein

Minimum reduziert werden.

In einer besonders vorteilhaften Ausgestaltung des
Verfahrens werden Oltrédpfchen oder Fettpartikel als
Substanz mit lipophiler Grenzfléche bzw. Oberfléache
genutzt. Die Proteine mit ausgepragt lipophilen
Eigenschaften lagern sich an dieser Oberflache an,
wohingegen sich Proteine mit weniger ausgepragten
lipophilen Eigenschaften nicht oder nur in geringem
MaRe an die Phasengrenzfliche anlagern. Auch andere
Stoffe mit gering ausgeprégten lipophilen Eigen-
schaften, die sich in der Mischung befinden, wie z.B.
Saccharide, Salze oder Fasern, lagern sich nicht cder
nur in geringem MaRe an die lipophilen Oberfldchen an.

Durch das vorgeschlagene Verfahren gelingt es sehr
effizient, Proteine mit einem definierten Verh&ltnis
aus lipophilen und hydrophilen Eigénschaften von
anderen geldsten oder dispergierten Proteinen

abzutrennen. Durch Anpassung der Oberflacheneigen-
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schaften, z.B. durch die Auswahl verschiedener Polymere
mit unterschiedlichen polaren und unpolaren Gruppen an
der Oberfléche, gelingt eine Selektion der Proteine. Da
Proteine neben der lipophilen Gruppe auch stets hydro-
phile Bereiche aufweisen, kann mit dem erfindungs-
gemafien Verfahren je nach lipophiler Auspriégung der
Grenzflache eine Fraktionierung der Proteine nach ihrem
Verhaltnis aus lipophilen Gruppen zu hydrophilen |
Gruppen erreicht werden. Damit lagsen sich auch die
Eigenschaften des jeweils erhaltenen Proteins flr den
Einsatz in unterschiedlichen Anwendungen, beispiels-

welse zur Herstellung von pflanzlichem Speiseeis,

Agezielt optimieren.

Wenn sich die Zielproteine aus der Mischung an die
Oberfléche angelagert haben, wird die verbleibende
wéssrige Migchung von den lipophilen Substanzen mit den
angelagerten Proteinen abgetrennt. Im Falle von
digpergierten lipophilen Partikeln oder Tropfen kann
die wéssrige’Phase mechanisch abgetrennt werden. Neben
einer Filtration bieten sich hierfir zentrifugale
Verfahren an. Voraussetzung flir eine gute Abtrennung
igt, dass die lipophilen Partikel oder Tropfen eine
andere Dichte aufweisen ale. die umgebende wassrige

Mischung.

Da lipophile Adsorber vielfach eine vergleichbare
oder etwas geringere Dichte ales Wasser aufweisen, ist
ein Aufschwimmen der lipophilen SubstanzZen zusammen mit
den angelagerten Proteinen erreichbar. Zur Erhdéhung der
Dichtedifferenz kann die wassrige Phase hierfiir mit
1dslichen Salzen oder mit Zucker angereichert werden,

was eine Erhdhung der spezifischen Dichte der Flissig-
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keit zur Folge hat. In einem Zentrifugalfeld kénnen
dann die leichteren lipophilen Substanzen zusammen mit
den angelagerten Proteinen als Schwimmfraktion von der
Flissigkeit abgetrennt und z.B. mittels Dekanter

ausgetragen werden.

In einer besonders vorteilhaften Ausgestaltung des

erfindungsgemafen Verfahreﬁs wird als lipophile

Substanz bzw. Phase in die wéssrige Proteinmischung ein
Pflanzendl oder -fett gegeben. Je nach Partikelgrdfe
der Ol-/Fettphase, die mit technischen Mitteln
definiert eingestellt werden kann, steht eine mehr oder
weniger grofle Phasengrenzflidche zur Verfiigung. An
dieser Phasengrenze lagern sich die lipophilen
Zielproteine an und kdénnen durch Zentrifugation von der
Wasserphase abgetrennt werden. Somit gelingt es,
besonders gute Emulgatorproteine aus einer wassrigen
Proteinmischung selektiv abzutrennen. Dabei spielt es
keine Rolle, an welcher Stelle in der Pflanze sich die

- Proteine urspriinglich befanden. Proteine mit einem

definierten Verhaltnis aus lipophilen und hydrophilen

Gruppen lagern sich an der Olphasengrenze an.

Vorzugsweise wird als Pflanzenél das 01 einge-
setzt, das in der spdteren Anwendung im Lebensmittel
als Olphase in der Emulsion genutzt werden soll. Ist es
z.B. gewlnscht, ein Speiseeis mit Rapsdl als Zutat
herzustellen, so kénnen flur die Fraktionierung
besonders vorteilhaft Rapséltropfchen, ggf. auch
zusammen mit weiteren Bestandteilen der Rapssaat, als
lipophile Phasengrenzfléche in der wéssrigen Protein-
mischung genutzt werden. Die durch die Fraktionierung
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erhaltene Rapsdl-Protein-Mischung kann dann direkt als
Zutat fur das pflanzliche Speiseeis verwendet werden.

Das Gleiche gilt fur Speiseeisg, in dem andere
pflanzliche Ole zum Einsatz kommen. Ggf. kénnen dem O1
vor der Anwendung als lipophile Substanz bestimmte
Stoffe zugesetzt werden, die in der spateren
Zubereitung erwinscht sind. So kénnen Aromen,
Farbstoffe, Vitamine, sekundire Pflanzenstoffe oder
andere bioaktive Substanzen zugegeben werden. Im
Speiseeis liegen diese Stoffe dann in definierter

Konzentration vor.

In einer weiteren vorteilhaften Ausgestaltung des
erfindungsgeméffen Verfahrens wird die Phasengrenze
direkt mit dem Ol aus der proteinhaltigen Pflanze
hergestellt. So kann z.B. das Sojadl aus der Sojabohne
zur Fraktionierung von Sojaproteinen genutzt werden.
Hierfir ist es erforderlich, mittels Rihrwerken,
schnell laufenden Mischeinheiten, wie z.B. Turrax®,
oder mittels Ultraschall Oltrdpfchen zu erzeugen, an
deren Oberfldche sich die Proteine anlagern k&nnen. Bei
kleinerer Trdpfchengréfe steht mehr Oberfliche zur
Anlagerung der Proteine zur Verfilgung.. Vorzugsweise
werden hierbei mit der Misch- oder Zerkleinerungs-
einrichtung Oltrdpfchen mit einer Trépfchengrdfie < 100 -

pm, vorzugsweise < 10 um, erzeugt,

Allerdings werden durch die grdRere Menge an
Zwickelfllssigkeit zwischen den kleineren Oltrdpfchen
auch mehr geldste Proteine ausgetragen, die nicht die
spezifischen Eigenschaften von an der Grenzflache

angelagerten Proteinen aufweisen. In diesem Fall ist es
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hilfreich, die Zwickelfllissigkeit in einem oder
mehreren Waschstufen von dem an den Oltrdpfchen
anhaftenden Emulgatorproteinen abzutrennen. Ein
Fachmann ist in der Lage, je nach gewlnschter Protein-
reinheit durch Wahl der RUhr- oder Ultraschall-
bedingungen die erforderliche TrdpfchengroRe einzu-
stellen und die erforderliche Anzahl an Waschschritten
zu nutzen, die flir die gewlinechte Proteinreinheit die

besten Ergebnisse liefert.

Besonders gute Emulgatorproteine werden bei
Einsatz von &lhaltigen Pflanzen wie Raps, Palmkernen,
Lein oder Sonnenblume erhalten. Es ist aber auch ,
méglich, andere &lhaltige Pflanzen wie z.B. Soja oder
Lupine, flr die genannte Anwendung zu nutzen. Die
Auswahl wird dabei vornehmlich aufgrund der gewlnschten
organoleptischen Eigenschaften des Speiseeises ‘

erfolgen.

In einer vorteilhaften Ausgestaltung des erfin-
dungsgemaBen Verfahrens dient das Ol als Absorberfliache
und wird nach der Proteinfraktionierung nicht vom
Protein abgetrennt. Die feuchte Ol-Protein-Mischung
wird dann besonders vorteilhaft direkt in die Eiskrem
eingearbeitet. Damit wird das Eis mit Pflanzendl
angereichert und es entsteht eine besonders stabile
Eis-Emulsion, bei der auch nach langerer Lagerung im
gefrorenen Zustand keine organoleptisch wahrnehmbaren
oxidativen Verdnderungen auftreten. Zudem bleiben die
Proteine in ihrer geldsten, nativen Struktur erhalten.
Die vollstandige Abtrennung des Wassers, z.B. mittels
Trocknung, wirde die Proteine verindern und damit die

Eisqualitat verschlechtern.
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Wenn die Phasengrenzfléche nicht mit Pflanzendl
sondern mit anderen Adsorbern wie z.B. mit Polymeren
erzeugt wird, missen die Proteine nachfolgend von den

5 Adsorbern abgetrennt werden. Hierflir bieten sich
Wasser, Emulsionen oder lipophile Fllssigkeiten wie
Hexan, Aceton, Alkohole oder andere Lbsemittel an. Aus
diesen Flussigkeiten kann das Protein ggf. in reiner
Form gewonnen werden, indem die Flissigkeit von dem

10 Protein wieder abgetrennt wird. Im Falle von Ldse-

mitteln kann eine Vefdampfung erfolgen.

Ein reines Protein kann auch gewonnen werden, wenn
das Protein zusammen mit Oltrdpfchen aus der waAssrigen
15 Mischung abgetrennt wird. Nach Trocknung des Wassers
kann die dabei erhaltenen Ol-Proteinmischung mit einem
lipophilen Lésemittel, wie z.B. Hexan oder Aceton oder
andere, behandelt werden, wodurch die Olphase entfernt
wird und das Protein in Reinform gewonnen wird. Dieses
20 reine Emulgatorprotein kann neben dem Einsatz in
Speigeeis auch in anderen Lebensmitteln zum Einsatz

kommern.

Dies gilt auch fir die durch Fraktionierung
25 erhaltene Mischung aus Protein und Pflanzendl, die
neben der geplanten Anwendung in Speiseeis auch fir
andere Anwendungen als Emulgatorprotein genutzt werden
kann. M&égliche Anwendungen fir derartige Proteine bzw.
Protein-0l-Mischungen sind z.B. Cremes, Mayonnaisen,
30 Suppen, SoRen, Getranke, Brot, Backwaren,
Feinkostprodukte, Salate und Brotaufstriche.

Nach Abtrennung der lipophilen Proteinfraktion aus
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der wassrigen Migchung verbleiben hydrophile Protein-
 fraktionen in Lésung. Diese kdnnen durch isoelektrische

FAllung oder Filtrationsverfahren aufkonzentriert und
als ein Proteinisolat gewonnen werdeh, das sich

5 insbesondere durch hohe Wasserldslichkeit, Schaumbilde-
eigenschaften, Gelbildung und viskositétsausbildende
Eigenschaften auszeichnet. Dieses hydrophile Protein-
produkt kann vorteilhaft bei der Herstellung von
Getranken, geschaumten Lebensmitteln wie z.B. Schoko-

10 kuss, wasser- und milchbasierten Degsertspeisen oder

Backwaren eingesetzt werden.

Je nach Anforderungen an die hydrophile Protein-
fraktion kénnen auch verschiedené‘Vorbehandlungs—

15 schritte mit mehr oder weniger lipophilen Adsorbern in
der wassrigen Proteinmischung durchgefihrt werden.
Hierbei koénnen weitere Fraktionen abgetrennt und die
Eigenschaften der mit den Adsorbern ausgetragenen
Proteine und der in der Mischung verbleibenden Proteine

20 weiter spezialisiert werden. Bei Kombination
verschiedener Adsorber kénnen am Ende ausgepragt
hydrophile Proteine in hochreiner Form als Endprodukt

gewonnen werden.
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Ausfiihrungsbeispiel

Beispiel 1l: Kremiges Pflanzeneis mit vermindertem
Fettgehalt

100 g gemahlene, geschalte Sonnenblumenkerne
werden mit 400 g einer Zuckerldsung vermischt und der
pH-Wert der Ldsung mit Natronlauge auf 7,5 eingestellt.
Die Mischung wird 4 Minuten mit einem Dispergier-
werkzeug verrlhrt. Hierdurch werden die in den Sonnen-
blumenkernen enthaltenen Proteine im Wasser geldst. Das
in den Kernen enthaltene Ol wird bei diesem Vorgang
neben der wassrigen Phase als lipophile weitere Phase
freigelegt und steht damit als Adsorberocberfliche zur
Verfugung. An den Oltrdpfchen lagern sich vorrangig die
Proteine mit besonders guten Emulgatoreigenschaften an.

Danach werden die unldslichen Bestandteile,
vorwiegend Fasern und Schalenreste, durch ein Sieb mit
der Maschenweite von 63 pm von der Protein-0l-Wasser-
Dispersion getrennt. Die Emulsionsphase wird nach
Zentrifugieren des Filtrats durch Abtragen der oberen
Schicht erhalten. Die schwerere fllssige Phase nach der
Zentrifugation enthdlt im Gegensatsz zurrEmulsionsphase
die weniger gut emulgierenden, aber besonders gut
wasserldslichen Proteine und kann zur Gewinnung:
derselben weiter aufgearbeitet werden. So kénnen diese
Proteine z. B. durch Ultrafiltration gewonnen werden.

Der feste Filterrlckstand wird noch einmal mit 200
g Zuckerldsung gewaschen und so ein weiterer Anteil an
Emulgatorproteinen zusammen mit dem restlichen Ol und

weiteren ldslichen Bestandteilen gewonnen.
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Die vereinigte Emulsionsphase (82 g), die die
Emulgatorproteine zusammen mit dem Sonnenblumendl,
enthalt, wird mit 400 g Wasser gemischt, um Verun-
reinigungen wie l&sliche Nicht-Emulgatorproteine
abzutrennen. Die Mischung wird danach zentrifugiert.
Dabei bleiben die Emulgatorproteine am Ol gebunden und
kénnen so als aufschwimmende Phase abgetrennf werden.
Diese Emulsionsphase wird auf dieselbe Weise nochmals
mit Wasser gewaschen, um unerwlnschte 1&sliche Bestand-
teile abzutrennen. Es werden 82 g einer Emulsion
erhalten, die etwa 1,5 % Emulgatorproteine und 33 %
Fett enthalt. Zum Schluss wird durch die Zugabe von
Wasser der gewlnschte Wasser- bzw. Olgehalt der

Emulsion eingestellt.

Die hergestellte Emulsion wird nach der in Tabelle
1 angegebenen Rezeptur zur Herstellung von Speiseeis
verwendet. Die Emulsion weist neben dem Stabilisator-
protein bereits éinen Fettanteil auf, so dasg eine
zusatzliche Zugabe von Pflanzenfett entf&llt. Dabei
wird ein besonders kremiges rein pflanzliches Speiseeis
erzielt, das jedoch einen sehr geringen Fettgehalt von
nur 8 % aufweist. Das Fett ist dabei so gut emulgiert,
dass selbst bei langer Lagerung von 6 Monaten keine
grofien Eiskristalle im Eis entstehen. Somit ist das Eis
auch sehr lagerstabil und bleibt Uber lange Zeit

kremig.
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Tabelle 1: Rezeptur zur Herstellung von pflanzlichem

Zutaten in g

Emulsion mit Wasgergehalt 71 % 279
Protein in der Emulsion 3
Wasser in der Emulsion 198
0l in der Emulesion 78
Wasser zusdtzlich 432
Zucker 145
Glucosesirup, trocken 25
Maltodextrin 80
Lupinenprotein 39
Summe 1.000

Beispiel 2: Pflanzeneis mit Sahne-Eis-Charakter

Die Emulsion aus Beispiel 1 wird im Austausch fir

ist gegeben.

Sahne in eine Sahne-Eis-Rezeptur eingearbeitet.
Aufgrund der guten Emulgatorwirkung des Proteins kann
auf den Zusatz von kiingtlichen Emulgatoren verzichtet
werden. Die Stabilit&t der Emulsion ist bei diesem
,Sahneeis® ebenfall sehr gut, eine gute Lagerstabilitét
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- Patentanspriliche

Verfahren zur Gewinnung einer pflanzlichen
Proteinfraktion, insbesondere zur Herstellung von
pflanzlichem Speiseeis, '

bei dem Pflanzenteile mit Wasser oder einem
wasserhaltigen Lésungsmittel versetzt werden, um
pflanzliche Proteine aus den Pflanzenteilen zu
ldsen und/oder dispergieren, und )

bei dem eine oder mehrere pflanzliche Protein-

fraktionen aue der auf diese Weise erhaltenen

‘wasserhaltigen Mischung mit einem Trennverfahren

abgetrennt werden,

wobeil zur Abtrennung der einen oder mehreren
pflanzlichen Proteinfraktionen eine oder mehfére
Substanzen mit lipophilen oder amphiphilen
Grenzflachen in die Mischung eingebracht werden, an
denen sich in der Mischung geldste und/oder
dispergierte Proteine mit lipophilen oder
amphiphilen Gruppen anlagern, und

wobel die eine oder mehreren Substanzen mit den
angelagerten Proteinen von der Mischung abgetrennt

werden.

Verfahren nach Anspruch 1,
dadurch gekennzeichnet,
dass die eine oder mehreren Substanzen in der

Mischung dispergiert werden.

Verfahren nach Anspruch 2,
dadurch gekennzeichnet,
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dass die eine oder mehreren Substanzen Polymere

sind.

Verfahren nach Anspruch 1 oder 2,

dadurch gekennzeichnet,

dass die eine oder mehreren Substanzen Fettpartikel
sind.

Verfahren nach Anspruch 1 oder 2,
dadurch gekennzeichnet,
dass die eine oder mehreren Substanzen Oltrdpfchen

sind, die in die Mischung eingebracht werden.

Verfahren nach Anspruch 1 oder 2,

dadurch gekennzeichnet,
dass als eine oder mehrere Substanzen Pflanzendl
und/oder Pflanzenfett in die Mischung eingebracht

wird.

Verfahren nach Anspruch 1 oder 2,

dadurch gekennzeichnet,

dass als eine oder mehrere Substanzen Pflanzendl
und/oder Pflanzenfett in die Mischung eingebracht
wird, das flr eine spatere Speiseeiszubereitung
unter Einsatz der einen oder mehreren abgetrennten

pflanzlichen Proteinfraktionen bendtigt wird.

Verfahren nach Anspruch 7,

dadurch gekennzeichnet,

dass dem Pflanzendl und/oder Pflanzenfett
Zusatzstoffe zugegeben werden, die flr die spitere
Speiseeiszubereitung bendtigt werden.
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10.

11.

12.

13.

- 20 -

Verfahfen nach einem der Ansprliche 6 bis 8,

dadurch gekennzeichnet,

dass das Pflanzendl zusammen mit den pflanzlichen
Proteinen aus den Pflanzenteilen extrahiert und mit
einer Misch- oder Zerkleinerungseinrichtung als

kleine Oltrdépfchen in der Mischung verteilt wird.

Verfahren nach Angpruch 9,

dadurch gekennzeichnet,

dass mit der Misch- oder Zerkleinerungseinrichtung
Oltrépfchen mit einer TrdépfchengrdBe < 100 um
erzeugt werden. ‘

Verfahren nach Anspruch 9;’

dadurch gekennzeichnet,

dass mit der Misch- oder Zerkleinerungseinrichtung
Oltrépfchen mit einer TrdpfchengréfRe < 10 um
erzeugt werden.

Verfahren nach einem der Anspriche 5, 9 bis 11,
dadurch gekennzeichnet,

dass die Oltrdpfchen mit den angelagerten Proteinen
nach der Abtrennung von der Mischung einem oder
mehreren Waschschritten unterzogen werden, um

Zwickelflﬁssigkeit abzuwaschen.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 12,
dadurch gekennzeichnet,

dass die Pflanzenteile vor der Zugabe des Wassers
oder wasserhaltigen Ldésungsmittels einer
Flockierung unterzogen werden.
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14.

15.

16.

17.

18.

Verfahren nach einem der Ansprliche 1 bis 13,
dadurch gekennzeichnet,

dass Pflanzenteile aus einer vollfetten Saat mit
dem Wasser oder wasserhaltigen L&sungsmittel

versetzt werden.

Verfahren nach einem der Ansprliche 1 bis 14,
dadurch gekennzeichnet,

dass die eine oder mehreren pflanzlichen
Proteinfraktionen mit einem Anteil von 0,5 bis 6
Gew.% zur Herstellung von Speiseeis eingesetzt

werden.

Verfahren nach einem der Anspriliche 1 bis 15,
dadurch gekennzeichnet,

dags die eine oder mehreren Substanzen mit den
angelagerten Proteinen durch ein mechanisches

Trennverfahren von der Mischung abgetrennt werden.

Verfahren nach Anspruch 16,

dadurch gekennzeichnet,
dass die eine oder mehreren Substanzen mit den
angelagerten Proteinen als Schwimmfraktion

abgetrennt werden.

Verfahren nach Anspruch 16 oder 17,

dadurch gekennzeichnet,

dass der Mischung ein die spezifische Dichte der
Mischung erhdhender Stoff zugegeben wird, um den
Dichteunterschied zwischen der Mischung und den
einen oder mehreren Substanzen mit den angelagerten

Proteinen zu erhdhen.
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19. Verfahren nach einem der Anspriiche 16 bis 18,

20.

21.

22.

23.

dadurch gekennzeichnet,

dags die eine oder mehreren Substanzen mit den
angelagerten Proteinen durch Zentrifugation
abgetrennt werden.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 19,
dadurch gekennzeichnet,

dass die eine oder mehreren Subsgtanzen mit den
angelagerten Proteinen nach der Abtrennung ohne
weiteren Trennschritt direkt zur Speise-
eiszubereitung eingesetzt werden.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 19,
dadurch gekennzeichnet,
dass die eine oder mehreren Substanzen mit den

- angelagerten Proteinen durch ein oder mehrere

weitere Trennschritte von den angelagerten

Proteinen abgetrennt werden.

Verfahren nach Anspruch 21,

dadurch gekennzeichnet,

dass die Abtrennung von den angelagerten Proteinen
durch Einsatz einer oder mehrerer Fllssigkeiten
erfolgt.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 22,
dadurch gekennzeichnet,

dass nach der Abtrennung der eine oder mehreren
Substanzen mit den angelagerten Proteinen von der
Mischung in der Mischung verbleibende Proteine
durch igoelektrische Fallung oder Filtration auf-
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24.

- 23 -

konzentriert und als Proteinisolat werden.

Verfahren nach einem der Ansprliche 1 bis 23,
dadurch gekennzeichnet,

dass durch mehrere Trennschritte, die jeweils mit
Substanzen unterschiedlicher lipophiler oder
amphiphiler Grenzfléache durchgefiihrt werden,
Proteinfraktionen unterschiedlicher Protein-
eigenschaften und/oder hydrophile Proteine in

hochreiner Form als Proteinisolat gewonnen werden.
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