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Emulgatormischungen

Die vorliegende Erfindung betrifft Mischungen, die als Aufschlagemulgatoren Verwendung finden
kénnen, wobei die Mischungen ohne die Verwendung von Palmdl hergestellt werden, sowie de-
ren Verwendung und Produkte, diese Mischungen enthaltend.

Aufschlagemulgatoren als solches sind dem Fachmann hinlanglich bekannt. Bisherige Emulga-
tormischungen enthalten aber in aller Regel Palmdl und dessen Derivate. Aufgrund der Probleme
mit Nachhaltigkeit bezlglich der Gewinnung von Palmdl und Derivaten winscht der Konsument
jedoch Alternativen zu Palmol. Daher kann bei der Herstellung entweder auf als ,Nachhaltig her-
gestellt“-zertifizierte Palmo&l-Produkte zurlckgegriffen werden, oder es mussen Alternativen zu
Palmol-Produkten als Einsatzstoff gefunden werden.

Beim Ersatz von Palmdl ist aber zu berlcksichtigen, dass dieses eine Produkt-typische Zusam-
mensetzung aufweist, die auch nach Herkunft in gewissen bekannten Grenzen schwanken kann,
die dem Fachmann bekannt ist. Ein einfacher Ersatz des Palméls durch ein anderes Ol ist daher
nicht ohne Weiteres zu erreichen, da ansonsten die geforderten Eigenschaftsprofile der Emulga-
tormischungen nicht erreichbar sind. Bei Aufschlagemulgatoren ist insbesondere zu bertcksich-
tigen, dass flussige Anteile im eingesetzten Fett die Eigenschaften des Aufschlagemulgators ne-
gativ beeinflussen, da die fliissigen Fette (auch gemeinhin als ,Ole* bezeichnet) die Konsistenz
des aufgeschlagenen Lebensmittels, das heildt also des ,Lebensmittelschaumes®, unglnstig be-
einflussen. So sind Ublicherweise die Festigkeit, Cremigkeit, Schneidbarkeit und so weiter (d.h.
allgemein die ,Konsistenz*) deutlich schlechter, je mehr Ol-Anteile im eingesetzten Fett enthalten
sind und daher je héher der Olanteil in der Aufschlagemulgatormischung ist.

Gesucht waren daher Emulgatormischungen, die insbesondere als Aufschlagemulgatoren Ver-
wendung finden kénnen, die im Vergleich zu den bisherigen Mischungen auf Palmdl-Bestandteile
vollstandig verzichten und dennoch gleiche oder bessere Konsistenz, Haltbarkeit der Konsistenz,
Lagerfahigkeit des Schaumes wie auch der Emulgatormischung als solches und weiterhin gute
oder bessere Geschmackseigenschaften aufweisen.

Gefunden wurden Mischungen, die als Aufschlagemulgatoren Verwendung finden kénnen, wobei
die Mischungen ohne die Verwendung von Palmdl hergestellt werden, sowie deren Verwendung
und Produkte, diese Mischungen enthaltend.

Komponente 1:

Die erfindungsgemafRen Emulgatormischungen enthalten als Fettkomponente Fette der Kokos-
palme, bevorzugt Kokosfett, das besonders bevorzugt ungehartet ist, insbesondere ein raffinier-
tes ungehartetes Kokosnussal, erhaltlich etwa als ,coconut oil refined Ph.Eur.8.“. Dabei handelt
es sich um Raffiniertes Ol der Cocos Nucifera, das aus dem getrockneten festen Teil des Nahr-
gewebes des Kokossamens (umgangssprachlich des ,weiflen Fleischs der Kokosnuss®) gewon-
nen und dann raffiniert wird (CAS Nummer 8001-31-8).
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Komponente 2:

Weiterhin enthalten die erfindungsgemalien Emulgatormischungen ein verestertes Monoglyze-
rid als Emulgator wie LACTEM (E472b, ,Milchsaureester aus Mono-/Diglyzeriden®) und/oder
ACETEM (E472a, ,Essigsaureester von Mono-/Diglyzeriden®) und/oder Propylenglycolester von
Fettsauren (,PGMS*, E477) wie insbesondere Propylenglycolmonostearat, bevorzugt ein Milch-
saureester enthaltend Monoglyceride, besonders bevorzugt LACTEM , besonders bevorzugt ein
Lactem aus Uberwiegend veresterten Monoglyzeriden und insbesondere bevorzugt ein Lactem
mit nahezu ausschliesslich aus veresterten Monoglyzeriden. Bevorzugt ist die Fettsdurekompo-
nente in der Komponente 2 ebenfalls ohne die Verwendung von Palmdl-Erzeugnissen herge-
stellt. Erfindungsgemal eingesetzt werden kann demnach ein Lactem auf beispielsweise
Rapsoélbasis, etwa Lamegin GLP 2410, eine Rapsol-basierte Variante von Lamegin GLP 2410,
und sonstige bekannte Produkte, die unter ,E472b* fallen.

Komponente 3:

Weiterhin enthalten die erfindungsgemaflen Emulgatormischungen ein nichtionisches Mono-di-
glyzerid (im folgenden als ,nichtionisches Monoglyzerid“ oder ,Monoglyzerid“ bezeichnet), be-
vorzugt ein Monoglyzerid mit einer Fettsauremischung , besonders bevorzugt mit einer C14 bis
C22-Fettsaure, ganz besonders bevorzugt mit einer ungesattigten C14 bis C22-Fettsdure wie
einer C16-C20 und besonders C18-Fettsaure, ganz insbesondere bevorzugt mit im Wesentli-
chen Olsaure wie insbesondere ein Monoglyzerid mit nahezu ausschliesslich Olsdure wie etwa
Olsaure in kommerziell erhaltlich Ublicher hoher Reinheit.

Als Nebenkomponenten kann das nichtionische Monoglyzerid weitere Bestandteile als Additive
enthalten, die nicht erfindungswesentlich sind, wie Lecithine, Tocopherol undTocopherol-haltige
Extrakte, Ascorbylpalmitat und/oder Zitronensaureester von Mono- und Diglyzeriden. Solche zu-
satzlichen Bestandteile sind dem Fachmann bekannt als E304, E306, E 322 und E 472¢. Be-
sonders bevorzugt werden solche Substanzen eingesetzt, die ebenfalls nicht auf Rapsdl basie-
ren, etwa Monomuls 90-O 18 OA, das eine Tocopherolmischung aus Soja enthalt, nicht jedoch
Ascorbylpalmitat oder E472c.

Das nichtionische Monoglyzerid ist bevorzugt ein E471, das eines oder mehrere der genannten
Nebenkomponenten enthalten kann. Ein solches Monoglyzerid kann beispielsweise Monomuls
90-0-18 OA sein.

Komponente 4:

Als weiterer Bestandteil der erfindungsgemaflen Emulgatormischungen werden Zucker als ein-
zelne Zucker und/oder als Mischungen von zwei oder mehreren Zuckern eingesetzt (im Folgen-
den als ,Zucker” bezeichnet). Zucker kann dabei als etwa Feststoff, als Losung oder angedick-
ter Sirup eingesetzt werden. Wird Zucker als 16semittelhaltige, bevorzugt als wassrige Losung
oder Sirup eingesetzt, so wird die erfindungsgemafie Emulgatormischung Ublicherweise zum
Abschluss der Herstellung der Emulgatormischung getrocknet mit dem Fachmann bekannten
Trocknungsmethoden, bevorzugt Walzentrocknung, Sprihtrocknung oder Schaufeltrocknung,
besonders bevorzugt Sprihtrocknung. Bevorzugt eingesetzt wird Zucker als Zuckersirup. Be-



10

15

20

25

30

35

40

WO 2017/005672 PCT/EP2016/065651

3
vorzugt eingesetzt als Zucker wird Glucose enthaltend hohere Saccharide. Besonders bevor-
zugt eingesetzt wird daher ein Glucosesirup, besonders bevorzugt ein Glucosesirup mit einem
DE-Wert von 24 bis 36, bevorzugt 28 bis 32, besonders bevorzugt 30. Bevorzugt enthalt ein sol-
cher Glucosesirup jeweils etwa 70 Prozent héhere Saccharide.

Komponente 5:

Weiterhin enthalten die erfindungsgemafien Emulgatormischungen einen Proteinbestandteil,
bevorzugt Casein oder Casein-Derivat, besonders bevorzugt ein Caseinat, insbesondere Natri-
umcaseinat, etwa aus der Behandlung von Casein mit Natronlauge. Bei Verwendung von LAC-
TEM wird ein solches Casein oder Casein-Derivat, bevorzugt Natriumcaseinat, bevorzugt ein-
gesetzt.

Wird dagegen ACETEM oder PGMS verwendet, findet als Proteinquelle bevorzugt Magermilch-
pulver Verwendung.

Komponente 6:

Weiterhin kdnnen die erfindungsgemaflen Emulgatormischungen optional sonstige Bestandteile
enthalten, die flr eine solche Formulierung Ublicherweise vom Fachmann eingesetzt werden
konnen, und die die Eigenschaften der Emulgatormischungen nicht wesentlich oder bevorzugt
nicht negativ beeinflussen. Solche Ublichen Einsatzstoffe sind beispielsweise Farbstoffe, Ge-
schmacksstoffe, Antioxidantien, Konservierungsmittel, weitere geeignete Emulgatoren, weitere
Zucker und/oder Zuckeralkohole und/oder Zuckerersatzstoffe wie Stevia.

Bevorzugt eingesetzt werden als optionale Bestandteile Phosphate als Stabilisatoren, wie bei-
spielsweise Natrium- und/oder Kaliumphosphate, bevorzugt Kaliumphosphate, besonders be-
vorzugt Mono-Kalium- und/oder Dikaliumphosphat und/oder Tetrakaliumphosphat, und insbe-
sondere Tetrakaliumphosphat wie ganz insbesondere Tetrakaliumpyrophosphat; insbesondere
werden als optionale sonstige Bestandteile nur Phosphate eingesetzt, wie Natrium- und/oder
Kaliumphosphate u, bevorzugt Kaliumphosphate, besonders bevorzugt Mono-Kalium- und/oder
Dikaliumphosphat und/oder Tetrakaliumphosphat, und insbesondere Tetrakaliumpyrophosphat,
ganz insbesondere Tetrakaliumpyrophosphat.

Solche Substanzen wie Stabilisatoren sind fachbekannt. Sie wirken je nach chemischer Struktur
beispielsweise als pH-Stabilisatoren etwa ahnlich wie pH-Puffer.

In einer bevorzugten Ausfuhrungsform enthalten die erfindungsgemafRen Emulgatormischungen
daher jeweils wenigstens eine Substanz ausgewahlt aus den zuvor genannten notwendigen Be-
standteilen (das heil3t jeweils wenigstens eine Substanz aus jeweils Komponenten 1 bis 5) und
eines oder mehrere der optionalen Bestandteile (Komponente 6), wobei die jeweiligen Bevorzu-
gungen der Einzelbestandteile in allen denkbaren Kombinationen mit den jeweiligen Bevorzu-
gungen der anderen Einzelbestandteile von der vorliegenden Erfindung umfasst sind.

Dies bedeutet dass beispielweise fir Komponente 1 die besonders bevorzugte Auswahl mit der
bevorzugten Auswahl fur Komponente 2, der allgemeinen Auswabhl fir Komponente 3, der allge-
meinen Auswahl fir Komponente 4 und der im insbesonderen bevorzugten Auswahl fir Kompo-
nente 5 sowie der allgemeinen Auswahl fir Komponente 6 kombiniert werden kann. Umfasst
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von der vorliegenden Erfindung sind daher alle Permutationen, die durch die Kombination von
der Auswahl innerhalb von Komponente 1 mit der Auswahl innerhalb von Komponente 2 und
der Auswahl innerhalb von Komponente 3 und der Auswahl innerhalb von Komponente 4 und
der Auswahl innerhalb von Komponente 5 und der Auswahl innerhalb von Komponente 6 sich
ergeben.

Besonders bevorzugte Ausflihrungen der vorliegenden Erfindung sind Emulgatormischungen,
bei denen bei der jeweiligen Auswahl innerhalb von Komponenten 1 bis 6 die jeweils bevorzug-
ten Substanz(en) ausgewahlt werden.

Insbesonders bevorzugte Ausfiihrungen der vorliegenden Erfindung sind Emulgatormischun-
gen, bei denen bei der jeweiligen Auswahl innerhalb von Komponenten 1 bis 6 die jeweils
engste Auswahl der dort als bevorzugtesten beschriebenen Substanzen getroffen wurde.

In einer bevorzugten Ausflihrungsform 1 enthalten die erfindungsgemafen Emulgatormischun-

gen

- als Fettkomponente ungehartetes Kokosfett, bevorzugt ungehartetes raffiniertes Kokosfett;

- LACTEM, das heil3t einen Milchsaureester aus einer Mischung von Mono- und Diglyzeriden
(bekannt als ,E472b"), besonders bevorzugt aus Uberwiegend Monoglyzeriden und insbe-
sondere bevorzugt nahezu ausschliesslich aus Monoglyzeriden; Bevorzugt ist die Fettsaure-
komponente ebenfalls ohne die Verwendung von Palmél-Erzeugnissen hergestellt. Insbe-
sondere bevorzugt eingesetzt werden flr alle Bestandteile der Emulgatormischung nur Sub-
stanzen, die nicht aus Palmol stammen; d.h. auch das Glyzerin im Monoglyzerid stammt nicht
aus Palmal.

- ein nichtionisches Monoglyzerid mit einer C14 bis C22-Fettsaure, bevorzugt einer ungesat-
tigten C14-C22-Fettsdure, besonders bevorzugt einer ungesattigten C16-C20-Fettsaure,
ganz besonders bevorzugt mit im Wesentlichen Olséure wie insbesondere ein Monoglyzerid
mit nahezu ausschliesslich Olsaure wie etwa Olsdure in kommerziell erhaltlich Giblicher hoher
Reinheit; bevorzugt ist die Fettsdurekomponente ebenfalls ohne die Verwendung von
Palm&l-Erzeugnissen, d.h. insbesondere ohne Fettsduren aus Palm-Erzeugnissen, herge-
stellt; Insbesondere bevorzugt eingesetzt werden flr alle Bestandteile der Emulgatormi-
schung nur Substanzen, die nicht aus Palmdl stammen; d.h. auch das Glyzerin im Monogly-
zerid stammt nicht aus Palmél.

- Zucker als einzelne Zucker und/oder als Mischungen von zwei oder mehreren Zuckern, wo-
bei Zucker als Lésung oder angedickter Sirup, bevorzugt als Sirup eingesetzt wird, wobei die
Emulgatormischung bevorzugt anschlielend an die Herstellung getrocknet wird mit dem
Fachmann bekannten Trocknungsmethoden, bevorzugt Walzentrocknung, Sprihtrocknung
oder Schaufeltrocknung, besonders bevorzugt Sprihtrocknung. Bevorzugt eingesetzt wird
Zucker als Zuckersirup; Bevorzugt eingesetzt als Zucker wird Glucose. Besonders bevorzugt
eingesetzt wird daher ein Glucosesirup, besonders bevorzugt ein Glucosesirup mit einem
DE-Wert von 24 bis 36, bevorzugt 28 bis 32, besonders bevorzugt 30; Bevorzugt enthalt ein
solcher Glucosesirup jeweils etwa 70 Prozent hdhere Saccharide;
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einen Proteinbestandteil, bevorzugt Casein oder Casein-Derivat, besonders bevorzugt ein
Caseinat, insbesondere Natriumcaseinat; und

ein oder mehrere optionale sonstige Bestandteile, die flr eine solche Formulierung tblicher-
weise vom Fachmann eingesetzt werden kénnen, und die die Eigenschaften der Emulgator-
mischungen nicht wesentlich oder bevorzugt nicht negativ beeinflussen, beispielsweise Farb-
stoffe, Geschmacksstoffe, Antioxidantien, Konservierungsmittel, weitere geeignete Emulga-
toren, weitere Zucker und/oder Zuckeralkohole und/oder Zuckerersatzstoffe wie Stevia; be-
vorzugt eingesetzt werden als optionale Bestandteile Phosphate als Stabilisatoren, wie Nat-
rium- und/oder Kaliumphosphate, bevorzugt Kaliumphosphate, besonders bevorzugt Mono-
Kalium- und/oder Dikaliumphosphat und/oder Tetrakaliumphosphat, und insbesondere Tet-
rakaliumphosphat, ganz insbesondere Tetrakaliumpyrophosphat; Insbesondere werden als
optionale sonstige Bestandteile nur Phosphate eingesetzt, wie Natrium- und/oder Kaliump-
hosphate, bevorzugt Kaliumphosphate, besonders bevorzugt Mono-Kalium- und/oder Dika-
liumphosphat und/oder Tetrakaliumphosphat, und insbesondere Tetrakaliumphosphat und
ganz insbesondere Tetrakaliumpyrophosphat. Insbesondere bevorzugt eingesetzt werden
fur alle Bestandteile der Emulgatormischung nur Substanzen, die nicht aus Palmdl stammen.

In einer besonders bevorzugten Ausfihrungsform 2 enthalten die erfindungsgemafiien Emulga-
tormischungen

als Fettkomponente ungehartetes Kokosfett, bevorzugt ungehartetes Kokosfett ist und ins-
besondere bevorzugt ungehartetes raffiniertes Kokosfett ist;

LACTEM, das heif’t einen Milchsaureester aus einer Mischung von Mono- und Diglyzeriden
(bekannt als ,E472b"), wobei der Lactem aus Uberwiegend Monoglyzeriden und bevorzugt
nahezu ausschliesslich aus Monoglyzeriden besteht; Bevorzugt ist die Fettsdurekomponente
ebenfalls ohne die Verwendung von Palmdl-Erzeugnissen hergestellt. Insbesondere bevor-
zugt eingesetzt werden fur alle Bestandteile der Emulgatormischung nur Substanzen, die
nicht aus Palmdl stammen; d.h. auch das Glyzerin im Monoglyzerid stammt nicht aus Palmal.
ein nichtionisches Monoglyzerid mit einer ungesattigten C14 bis C22-Fettsaure, bevorzugt
mit im Wesentlichen Olséure, besonders bevorzugt nur Olsiure als Saurekomponente des
Esters; bevorzugt ist die Fettsdurekomponente ebenfalls ohne die Verwendung von Palmal-
Erzeugnisse hergestellt; Insbesondere bevorzugt eingesetzt werden fur alle Bestandteile der
Emulgatormischung nur Substanzen, die nicht aus Palmdl stammen; d.h. auch das Glyzerin
im Monoglyzerid stammt nicht aus Palmal.

Zucker in Form einer Lsung oder eines angedickten Sirups, bevorzugt Sirups, wobei der
Zucker im Wesentlichen Glucose ist und als Glucosesirup mit einem DE-Wert von 28 bis 32,
bevorzugt 30, bevorzugt enthalt ein solcher Glucosesirup jeweils etwa 70 Prozent hdhere
Saccharide, eingesetzt wird, wobei die Emulgatormischung bevorzugt anschlieend an die
Herstellung getrocknet wird mit dem Fachmann bekannten Trocknungsmethoden, bevorzugt
Walzentrocknung, Spruhtrocknung oder Schaufeltrocknung, besonders bevorzugt
Spruhtrocknung;

Casein und/oder Natriumcaseinat, bevorzugt Natriumcaseinat, als Proteinbestandteil; und
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- ein oder mehrere optionale sonstige Bestandteile, die flr eine solche Formulierung tblicher-
weise vom Fachmann eingesetzt werden kénnen, und die die Eigenschaften der Emulgator-
mischungen nicht wesentlich oder bevorzugt nicht negativ beeinflussen, beispielsweise Farb-
stoffe, Geschmackststoffe, Antioxidantien, Konservierungsmittel, weitere geeignete Emulga-
toren, weitere Zucker und/oder Zuckeralkohole und/oder Zuckerersatzstoffe wie Stevia; be-
vorzugt eingesetzt werden als optionale Bestandteile Phosphate als Stabilisatoren, wie Nat-
rium- und/oder Kaliumphosphate, bevorzugt Kaliumphosphate, besonders bevorzugt Mono-
Kalium- und/oder Dikaliumphosphat und/oder Tetrakaliumphosphat, und insbesondere Tet-
rakaliumphosphat; Insbesondere werden als optionale sonstige Bestandteile nur Phosphate
eingesetzt, wie Natrium- und/oder Kaliumphosphate u, bevorzugt Kaliumphosphate, beson-
ders bevorzugt Mono-Kalium- und/oder Dikaliumphosphat und/oder Tetrakaliumphosphat,
und insbesondere Tetrakaliumphosphat und ganz insbesondere Tetrakaliumpyrophosphat.
Insbesondere bevorzugt eingesetzt werden flr alle Bestandteile der Emulgatormischung nur

Substanzen, die nicht aus Palmdl stammen.

In einer ganz besonders bevorzugten Ausfihrungsform 3 enthalten die erfindungsgemalien

Emulgatormischungen

- als Fettkomponente ungehartetes raffiniertes Kokosfett;

- LACTEM E472b, wobei der Lactem nahezu ausschliesslich aus Monoglyzeriden besteht; be-
vorzugt ist die Fettsdurekomponente des Lactem ebenfalls ohne die Verwendung von
Palmol-Erzeugnisse hergestellt worden; Insbesondere bevorzugt eingesetzt werden fur alle
Bestandteile der Emulgatormischung nur Substanzen, die nicht aus Palmdl stammen; d.h.
auch das Glyzerin im Monoglyzerid stammt nicht aus Palmadl.

- ein nichtionisches Monoglyzerid mit einer ungesattigten C14 bis C22-Fettsdure, bevorzugt
mit im Wesentlichen Olsdure, besonders bevorzugt nur Olséure als Sdurekomponente des
Esters; bevorzugt ist die Fettsdurekomponente ebenfalls ohne die Verwendung von Palmal-
Erzeugnissen hergestellt; Insbesondere bevorzugt eingesetzt werden fur alle Bestandteile
der Emulgatormischung nur Substanzen, die nicht aus Palmdl stammen; d.h. auch das Gly-
zerin im Monoglyzerid stammt nicht aus Palmal.

- Zucker in Form eines Glucosesirup mit einem DE-Wert von 28 bis 32, bevorzugt 30, einge-
setzt wird, wobei die Emulgatormischung anschlieRend an die Herstellung getrocknet wird
mit dem Fachmann bekannten Trocknungsmethoden, bevorzugt Walzentrocknung,
Spruhtrocknung oder Schaufeltrocknung, besonders bevorzugt Sprihtrocknung;

- Natriumcaseinat als Proteinbestandteil; und

- ein oder mehrere optionale sonstige Bestandteile, die flr eine solche Formulierung tblicher-
weise vom Fachmann eingesetzt werden kénnen, und die die Eigenschaften der Emulgator-
mischungen nicht wesentlich oder bevorzugt nicht negativ beeinflussen, beispielsweise Farb-
stoffe, Geschmackstoffe, Antioxidantien, Konservierungsmittel, weitere geeignete Emulgato-
ren, weitere Zucker und/oder Zuckeralkohole und/oder Zuckerersatzstoffe wie Stevia; bevor-
zugt eingesetzt werden als optionale Bestandteile Phosphate als Stabilisatoren, wie Natrium-
und/oder Kaliumphosphate, bevorzugt Kaliumphosphate, besonders bevorzugt Mono-Ka-
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lium- und/oder Dikaliumphosphat und/oder Tetrakaliumphosphat, und insbesondere Tetra-
kaliumphosphat, und ganz insbesondere Tetrakaliumpyrophosphat; insbesondere werden
als optionale sonstige Bestandteile nur Phosphate eingesetzt, wie Natrium- und/oder Kali-
umphosphate u, bevorzugt Kaliumphosphate, besonders bevorzugt Mono-Kalium- und/oder
Dikaliumphosphat und/oder Tetrakaliumphosphat, und insbesondere Tetrakaliumphosphat,
ganz insbesondere Tetrakaliumpyrophosphat. Insbesondere bevorzugt eingesetzt werden
fur alle Bestandteile der Emulgatormischung nur Substanzen, die nicht aus Palmdl stammen.

In einer insbesonders bevorzugten Ausfihrungsform 3a enthalten die erfindungsgemalien
Emulgatormischungen daher zusatzlich zu den Beschrankungen dort als optionale sonstige Be-
standteile nur Kaliumphosphate und insbesondere Tetrakaliumphosphat, ganz insbesondere
Tetrakaliumpyrophosphat.

Die erfindungsgemaflen Emulgatormischungen wie zuvor bezeichnet, und damit auch der Aus-
fihrungsformen 1 bis 3a, enthalten die genannten Komponenten 1 bis 6 in den folgenden Ge-
wichtsprozenten, wobei die Gewichtprozente auf eine kommerziell getrocknete Mischung bezo-
gen sind, die Restfeuchtigkeiten von 5 Gewichtsprozent und weniger bezogen auf die Gesamt-
masse, bevorzugt 4 Gewichtsprozent und weniger, besonders bevorzugt 3 Gewichtsprozent
und weniger betragen, wie beispielsweise 5, 4,5, 4, 3,5, 3, 2,5, 2, 1,5, 1, 0,5 und alle Werte da-
zwischen, wobei die Auswahl jeweils so erfolgt, dass sich die Gesamtsumme der Gewichtsan-
teile der Komponenten 1 bis 6 sich jeweils zu 100 Gewichtsprozent erganzt:

Komponente 1 (,Fettkomponente®):

20 bis 60, bevorzugt 25 bis 55, besonders bevorzugt 30 bis 50, ganz besonders bevorzugt
35 bis 45, wie insbesondere 38 bis 42, sowie alle Zahlenwerte und Zahlenbereiche zwischen
20 und 60, wie 35,5, 36, 36,5, 37, 37,5, 38, 38,5, 39, 39,5, 40, 40,5, 41, 41,5, 42, 42,5, 43,
43,5, 44, 445, 45, 45,5, 46, 46,5, usw.

Komponente 2 (,verestertes Monoglyzerid als Emulgator®)

8 bis 30, bevorzugt 10 bis 27, besonders bevorzugt 13 bis 25, ganz besonders bevorzugt 15
bis 22, wie insbesondere 16 bis 20, sowie alle Zahlenwerte und Zahlenbereiche zwischen 8
und 30, wie beispielsweise 10, 10,5, 11, 11,5, 12, 12,5, 13, 13,5, 14, 14, 5, 15, 15, 15,5, 16,
16,5, 17, 17,5, 18, 18, 5, 19, 19, 19,5, 20,5, 21, 21,5, 22, 22,5, 23, 23,5, 24, 24,5, usw. und
10 bis 25, 15 bis 23,5 usw.

Komponente 3 (,nichtionisches Monoglyzerid als Emulgator®)

0,5 bis 5, bevorzugt 1 bis 4, besonders bevorzugt 1,2 bis 3,5, ganz besonders bevorzugt 1,5
bis 3 und insbesondere 2 bis 3, sowie alle Zahlenwerte und Zahlenbereiche zwischen 0,5
und 5, wie beispielsweise 1,1, 1,3, 1,4, 1,5, 1,75, 2,1, 2,2, 2,25, 2,3, 2,4, 2,45, 2,55, 2,6,
2,65, 2,7, 2,75, 3,25, 3,75, 4,25, 4,5, 4,75 usw. und damit beispielsweise 1 bis 3,5, 1,5 bis
3,5 usw.
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Komponente 4 (,Zucker®)

15 bis 65, bevorzugt 20 bis 60, besonders bevorzugt 22 bis 52, ganz besonders bevorzugt
25 bis 45, insbesondere bevorzugt 27 bis 35 wie beispielsweise 28 bis 34 und 29 bis 33, so-
wie alle Zahlenwerte und Zahlenbereiche dazwischen, wie beispielsweise 21, 22, 23, 24, 25,
26, 27, 28, 29, 30, 31, 32, 33, 34, 36, 37, 38, 39, 40, 41, 42, 43, 44, 45, 46, 47, 48, 50, 51,
52, 53, 54, 56, 57, 58, 59 usw. sowie 25 bis 38, 19 bis 32 usw.

Komponente 5 (,Protein®)

2 bis 14, bevorzugt 3 bis 12, besonders bevorzugt 4 bis 11, ganz besonders bevorzugt 5 bis
10 und insbesondere 6 bis 8 wie 7, sowie alle Zahlenwerte und Zahlenbereiche zwischen 2
und 14, wie beispielsweise 1,5, 1,75, 2,25, 2,75, 3,25, 3,5, 3,75, 4,25, 4,5, 4,75, 5, 5,25, 5,5,
5,75, 6, 6,25, 6,5, 6,75, 7, 7,25,7,5, 7,75, 8,25, 8,5, 8,75, 9, 9,25, 9,5, 9,75, 10,25, 10,5,
10,75, 11, 11,25, 11,5, 11,75, 12,5, 13, 13,5, usw. und damit beispielsweise 3 bis 10,5, 5,75
bis 10,25, 6,25 bis 8,25 usw.

Komponente 6 (,sonstige Bestandteile®)

0,1 bis 5, bevorzugt 0,2 bis 3, besonders bevorzugt 0,25 bis 2,5, ganz besonders bevorzugt
0,5 bis 1,5 und insbesondere 0,6 bis 1,2 wie 0,7 bis 1,1 sowie alle Zahlenwerte und Zahlen-
bereiche zwischen 0,1 und 5, wie beispielsweise 0,15, 0,2, 0,25, 0,3, 0,45, 0,5, 0,65, 0,7,
0,75, 0,8, 0,9, 0,95, 1, 1,05, 1,1,1,15, 1,2, 1,25, 1,3, 1, 35, 1,4, 1,45, 1,5, 1,75, 2,25, 2,75,
3,25, 3,5, 3,75, 4,25, 4,5, 4,75 usw. und damit beispielsweise 0,5 bis 3,5, 0,25 bis 5 usw.

Selbstverstandlich ist es auch moglich, dass das Monoglyzerid der Komponente 3 bereits beim
Herstellprozess des LACTEM ,eingearbeitet” wird, d.h. dass die Herstellung des LACTEM so
erfolgt, dass eine Menge an Monoglyzerid nach Komponente 3 bereits im LACTEM nach Kom-
ponente 2 enthalten ist. Folglich kann demnach nicht nur die separate Komponente 2 (LAC-
TEM) und die separate Komponente 3 (Monoglyzerid) eingesetzt werden, sondern auch eine
Mischung aus Komponente(n) 2 und Komponente(n) 3. Bevorzugt wird eine solche Mischung
aus Komponente 2 (LACTEM) und Komponente 3 (Monoglyzerid)eingesetzt, dass keine weitere
Zugabe von separater Komponente 2 und/oder separater Komponente 3, besonders bevorzugt
keine weitere Zugabe von separater Komponente 2 und separater Komponente 3 nétig wird, um
zu den erfindungsgemafen Mengenanteilen in den erfindungsgemaflen Emulgatormischungen
zu gelangen.

Besonders bevorzugte Ausfihrungsformen sind daher die zuvor offenbarten Ausflhrungsfor-
men wie die Ausfuhrungsformen 1 bis 3a, wobei eine Mischung aus Komponente(n) 2 und
Komponente(n) 3 eingesetzt wird und optional weitere Komponente 2 und/oder Komponente 3
eingesetzt werden. Ganz besonders bevorzugte Ausfiihrungsformen sind die zuvor offenbarten
Ausfuhrungsformen wie die Ausfuhrungsformen 1 bis 3a, wobei nur eine Mischung aus Kompo-
nente(n) 2 und Komponente(n) 3 eingesetzt wird und keine weitere Komponente 2 eingesetzt
werden. Ganz insbesondere bevorzugte Ausfuhrungsformen sind die zuvor offenbarten Ausfiih-
rungsformen wie die Ausfuhrungsformen 1 bis 3a, wobei nur eine Mischung aus Komponente(n)
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2 und Komponente(n) 3 eingesetzt wird und keine weitere Komponente 2 und keine weitere
Komponente 3 eingesetzt werden.
Eine solche Herstellung einer solchen LACTEM-/Monoglyzerid-Mischung kann der Fachmann
ohne weiteres durchflihren anhand der Vorgaben zu den Mengenverhaltnissen der Komponen-
ten in den erfindungsgemafien Emulgatormischungen wie im Rahmen dieser Erfindung offen-
bart.

Die erfindungsgemafien Emulgatormischungen finden Verwendung als Emulgatoren fur Le-
bensmittel und Getranke, bevorzugt zur Verwendung bei der Herstellung von festen und halb-
festen Lebensmittel wie insbesondere Schaume aller Art. Typische Schaume sind Mousses und
ahnliche aufgeschlagene Desserts, Eis, Cremes wie Kuchenflllcremes, Schlagschdume, Pud-
dings, Gebackflllcremes sowie andere Kaltcremes und Milchshakes.

Bevorzugt finden die erfindungsgemafiien Emulgatormischungen Verwendung als Aufschlage-
mulgator, insbesondere fir feste und halbfeste Schaume in typischen Desserts und cremearti-
gen Fullungen wie in Mousses und Eiscreme.

Die erfindungsgemalien Emulgatormischungen zeigen in Formulierungen gute Schaumvolu-
mina, Schaumfestigkeit, Konsistenz, Stabilitdt des Schaums sowie einen guten, d.h. angeneh-
men, weitgehend neutralen oder neutralen Geschmack.

Die Verwendung von ungehartetem Kokosfett/-8l als Fettkomponente in einer Emulgatormi-
schung und insbesondere in einem Aufschlagemulgator war bisher nicht erfolgreich, da dieses
Fett bereits bei Raumtemperatur einen sehr hohen Anteil an flissigen Fetten besitzt und der
Schmelzpunkt bereits zwischen 23 - 26 °C erreicht wird. Dies fihrte bisher stets zu einer stark
verminderten Aufschlagsfahigkeit bei Flussigkeitstemperaturen Uber 10 °C und zusatzlich zu
verminderten Schaumfestigkeiten, Stabilitat und Konsistenz. Leistungsfahige Schaume mit Auf-
schlagsemulgatoren, die auf ungehartetem Kokosfett/-6l basierten, waren bisher nicht herstell-
bar.

Die erfindungsgemalien Emulgatormischungen und insbesondere die bevorzugten und beson-
ders bevorzugten Ausflhrungsformen zeigen trotz ihrer Zusammensetzung aus ungehartetem
Kokos6l und Emulgatoren, die ohne Verwendung von Palmdl-basierten Erzeugnissen herge-
stellt wurden, ein ahnliches Aufschlagsverhalten wie beispielsweise das BASF-Produkt La-
mequick CE 7203, das auf Palmrohstoffen basiert und ungehartetes Palmkernfett/-6l verwen-
det.

Mit der besonderen Zusammensetzung der erfindungsgemafen Emulgatormischungen und ins-
besondere deren bevorzugten Ausfiihrungsformen konnte daher diese Problematik behoben
werden und eine Leistungsfahigkeit ahnlich des palmbasierten Aufschlagsemulgators La-
mequick CE 7203 erreicht werden.

Beispiele
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Herstellung einer erfindungsgemaflen Emulgatormischung

0,7 kg Casein wurde in Wasser bei Raumtemperatur dispergiert. Die Dispersion wurde mit

20 %iger Natronlauge versetzt (ca. 10 % bezogen auf Casein), auf etwa 80° C erhitzt und bis
zum Erhalt einer homogenen Lésung gerihrt. Der pH-Wert wurde auf etwa 7 bis 7,5 eingestellt
mit Natronlauge. Der Festgehalt betrug 50 Prozent. (= Losung 1).

3,96 kg Glucosesirup (80%iger Sirup, DE 28 bis 32) wurde unter Rlhren in Wasser geldst bei
erhdhten Temperaturen von nicht mehr als 65°C. Der Festgehalt betrug 50 Prozent (= Losung
2).

Lésung 1 und Lésung 2 wurden homogen vermischt bei erhdhten Temperaturen von nicht mehr
als 75° C. (= L6sung 3) (Die Temperatur beim Mischen muss oberhalb des Schmelzpunktes des
verwendeten Emulgators liegen).

1,8 kg E205 palmfrei (LACTEM) und 0,25 kg Monomuls 90-O-18 OA wurden gemeinsam aufge-
schmolzen bei Temperaturen von etwa 65 bis 75 Grad Celsius.

4 kg ungehartetes, raffiniertes Kokosfett wurde bei einer Temperatur von etwa 50 - 65° C mit
den geschmolzenem Emulgatoren versetzt und bei etwa 65 - 75° C gemischt bis zur optisch
kontrollierten Homogenitat

Die erhaltene Emulsion wurde mit Lésung 3 vermischt in einem geeigneten Ruhrwerk bei 65 -
75° C. Kaliumphosphat in Form von 25 g Natrium- und 75 g Dikaliumphosphat wurden einge-
rahrt und der pH-Wert kontrolliert und mit 20%iger Natronlauge auf einen Wert zwischen 7 und
8,5 eingestellt (bevorzugt ist bei Verwendung von Tetrakaliumpyrophosphat ein Bereich von 7,5
bis 8,5; bei Verwendung von Mono und Dikaliumphosphat bleibt der pH Wert niedriger, d.h. wird
bevorzugt auf Werte von 7 bis 7,5 eingestellt.). Die zweistufige Homogenisierung wurde 15 Mi-
nuten weitergefUhrt.

Die Emulsion wurde mit einem handelsUblichen Sprihtrockner getrocknet auf eine Restfeuchte
von etwa 3 bis 2,5 Gewichtsprozent bezogen auf die Gesamtmasse

Das spruhgetrocknete Produkt wurde auf Raumtemperatur abgekuahlt. Die AbkUhlung erfolgte
kontrolliert, d.h. nicht schlagartig sondern schrittweise bzw. kontinuierlich Uber einen nicht zu
kurzen Zeitraum, je nach Ansatzgrofie; im vorliegenden Beispiel Uber einen Zeitraum von 15
Minuten.

Erhalten wurde ein creme-farben-weissliches, freiflieRendes Pulver.

Eine alternative Herstellung nach obigem Beispiel erfolgte mit Tetrakaliumpyrophosphat derge-

stalt, dass das Endprodukt 0,8 Gewichtsprozent Tetrakaliumpyrophosphat enthielt (bezogen auf
die Trockenmasse der Emulgatormischung). Dabei wurde das Tetrakaliumpyrophosphat einge-

rahrt und der pH-Wert kontrolliert (Richtwert: 7,5-8,5). Wenn der pH-Wert unter 7,1 fallen sollte,

so ist mit Natronlauge auf den Richtwert zu korrigieren. Dies war bei der Durchfliihrung des Ver-
suches jedoch nicht notig.

Weitere Beispiele analog der obigen Herstellvorschrift enthalten:
(Zahlenangaben in Gewichtsprozent bezogen auf das feste Endprodukt)
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Nutrisoft 55: Produkt der BASF SE

Zusammensetzung laut technischem Datenblatt: Mono- und Diglyzeride von Fettsauren (E471),
Lecithine (E322), alpha-Tocopherol (E307), Ascorbly Palmitat (E304), Zironensaure (E330);
Hauptinhaltsstoff sind Monoglyzeride von Palmitinsdure.

E205 palmdlfrei (= LACTEM): Grindsted LACTEM R 22, Firma Danisco

PGMS = E477

Beispiel 2 (WT8097)

7 Gewichtsprozent Natriumcaseinat, 30,2 Gewichtsprozent Glucosesirup 30 DE, 40 Gewichts-
prozent ungehartetes, raffiniertes Kokosfett, 18 Gewichtsprozent E205 palmdlfrei, 3 Gewichts-
prozent Monomuls 90-O 180A, 1 Gewichtsprozent Nutrisoft 55, 0,8 Gewichtsprozent Tetrakali-
umphosphat

Beispiel 3 (WT8104)

18 Gewichtsprozent Magermilchpulver, 22,6 Gewichtsprozent Glucosesirup 30 DE, 37 Ge-
wichtsprozent ungehartetes, raffiniertes Kokosfett, 18 Gewichtsprozent Acetem E 472 a mit ei-
nem Monoacetylmonoglyceridgehalt zwischen 48-50% palmolfrei, 2 Gewichtsprozent Monomuls
90-0O 18 OA, 1 Gewichtsprozent Nutrisoft 55, 1,4 Gewichtsprozent Tetranatriumpyrophosphat

Beispiel 4 (WT8111)

25 Gewichtsprozent Magermilchpulver, 13,6 Gewichtsprozent Glucosesirup 30 DE, 37 Ge-
wichtsprozent ungehartetes, raffiniertes Kokosfett, 20 Gewichtsprozent PGMS, 1 Gewichtspro-
zent Monomuls 90-O 18 OA, 1 Gewichtsprozent Nutrisoft 55, 1,4 Gewichtsprozent Tetranatri-
umpyrophosphat

Beispiel 5 (WT8128, Vergleichsbeispiel)

3,5 Gewichtsprozent Natriumcaseinat, 51,2 Gewichtsprozent Glucosesirup 30 DE, 30 Gewichts-
prozent ungehartetes, raffiniertes Kokosfett, 14 Gewichtsprozent E205 palmdlfrei, 0,25 Ge-
wichtsprozent Monokaliumphosphat, 0,75 Dikaliumphosphat.

Beispiel 6 (WT8129)

3,5 Gewichtsprozent Natriumcaseinat, 49 Gewichtsprozent Glucosesirup 30 DE, 30 Gewichts-
prozent ungehartetes, raffiniertes Kokosfett, 14 Gewichtsprozent E205 palmdlfrei, 2,5 Gewichts-
prozent Monomuls 90-O 18 OA, 0,25 Gewichtsprozent Monokaliumphosphat, 0,75 Dikaliumpho-
sphat.
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Anwendungsbeispiele:

Bestimmung des relativen Volumens

Die Glasschale wird sowohl leer als auch nach Beflllen gewogen. Die Gewichtsdifferenz ent-
spricht dem Gewicht der aufgeschlagenen Creme mit bekanntem Volumen und dient der Berech-
nung des relativen Volumens.

Das relative Volumen kann ausgedrickt werden als Milliliter (ml) pro 100 g:

Volumen der Glasschale (ml) x 100 - ml pro 100 g

Nettogewicht der aufgeschlagenen Creme (g)

Penetrometer Messung - Festigkeit von Lamequick Schaumen

Die Schaumfestigkeit wird mit einem sogenannten Penetrometer bestimmt und in “Penetrometer
Einheiten” ausgedruckt:
- Das aufgeschlagene Produkt wird luftblasenfrei in eine Glasschale gefllt, die Oberflache
glattgestrichen.
- Eine Siebscheibe mit dem Gewicht von 88 g wird ohne zu BerUhren direkt auf die
Schaumoberflache gesetzt.
- Die Scheibe dringt dann genau 10 Sekunden lang in den Schaum ein

- Die Eindringtiefe wird in Penetrometer-Einheiten (PE-Einheiten) ausgedrick:

Penetration in Millimetern x 10 ergibt PE-Einheiten
dH., 10mm = 100 PE-Einheiten
und 50 mm = 500 PE-Einheiten

Vergleich der Muster mit verschiedenen Emulgatoren in einer Standardrezeptur:

29- 14 g Aufschlagsemulgator
10 g Zucker (haushaltslbliche Saccharose)
125 ml Milch (1,5 % Fett)

Aufschlag far 3 Minuten mit dem Hobart N 50 und Messung des Volumens und der Festigkeit
nach obiger Beschreibung.

Als Vergleich wurde Lamequick CE 7203 herangezogen (als ,CE 7203" bezeichnet):
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Lamequick CE 7203 = Aufschlagsemulgator, basierend auf ungehartetem Palmkerndl; (Herstel-
ler: BASF).

Aufschlagfahigkeit als Volumen (Volumen in Millilitern pro 1009)

Dosierung | 14 17 20 23 26
ing
Beispiel 1 | 496 520 484 437 437
Beispiel 1 520 496 462 504 455
(zweiter
Batch)
CE 7203 525 534 516 508 496
(Vergleich)
5
Beispiel 1 und Beispiel 1 zweiter Batch zeigen beide ein analoges Aufschlagsvolumen im Ver-
gleich zu CE 7203, das eine leicht konstantere Aufschlagsfahigkeit besitzt.
Schaumfestigkeit als Penetration (PE 88 g)
Dosierung | 14 17 20 23 26
ing
Beispiel 1 105 10 20 10 10
Beispiel 1 85 10 5 10 15
(zweiter
Batch)
CE 7203 240 130 85 50 25
(Vergleich)
10
Beispiel 1 und Beispiel 1 zweiter Batch zeigen bereits ab einer Dosierung von 17 g auf 125 ml
Milch eine konstant hohe Schaumfestigkeit (niedriger Penetrationswert). CE 7203 zeigt durch-
gehend abfallende Penetrationswerte, im Gesamten ist die Schaumfestigkeit aber etwas gerin-
ger als bei Beispiel 1 und Beispiel 1 zweiter Batch.
15
Aufschlagfahigkeit als Volumen (Volumen in Millilitern pro 1009)
Dosierung | 17 20 23 26 29
ing

WT 8097 525 499 469 462 449
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WT 8104 455 449 455 455 455
WT 8111 484 449 436 382 373
CE 7203 534 516 508 469 Nicht ge-
(Vergleich) testet

WT 8097 zeigt im Volumen die ahnlichsten Werte zu CE 7203. WT 8104 hat ein gleichbleibend
geringeres Volumen als WT 8097 und CE 7203. WT 8111 zeigt bei hdheren Dosierungen ein

geringeres Volumen, dieses steigt aber mit fallender Dosierung weiter an.

Schaumfestigkeit als Penetration (PE 88 g)

Dosierung | 17 20 23 26 29

ing

WT 8097 100 60 70 35 45

WT 8104 460 370 125 35 15

WT 8111 245 170 130 90 80

CE 7203 130 85 50 25 Nicht ge-
(Vergleich) testet

WT 8097 zeigt konstant niedrige Penetationswerte, mit abfallender Tendenz bei héheren Dosie-
rungen, ahnlich zu CE 7203, das im Gesamten etwas hohere Werte erreicht. WT 8104 zeigt
niedrige Werte in den héheren Dosierungen von 29 g und 26 g, bei niedrigeren Dosierungen
steigt der Penetrationswert aber stark an. WT 8111 zeigt mittlere Penetrationswerte mit anstei-

gender Tendenz bei niedrigeren Dosierungen.

Nachsteifverhalten bei Lagerung 30 Minuten im Kihlschrank (ca 5 Grad Celsius):

Dosierung | 17 20 23 26 29
ing

WT 8097 60 10 5 20 0
WT 8104 125 70 30 0 0
WT 8111 390 170 100 40 30

Vergleich des Zusatzes von Komponente 2 (,mit Mono®, d.h. mit Komponente 2, zu ,ohne

»,Mono®, d.h. ohne Komponente 2 = Vergleichsbeispiel):

Aufschlagfahigkeit als Volumen (Volumen in Millilitern pro 1009)
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Dosierung in g 25 27 30 35
WT 8129/ Mit Mono | 524 532 516 508

WT 8128/ Ohne Mono: 408, 418 ,413, 413 (4 Wiederholungsmessungen)
WT 8129 Mit Mono zeigt durchgehend héhere Schaumvolumina als WT 8128.

Schaumfestigkeit als Penetration (PE 88 g)

Dosierung in g 25 27 30 35
WT 8129/ Mit Mono | 430 220 140 45
WT 8128/ Ohne 500 500 500 500
Mono

Trotz hoher Dosierungen erreicht WT 8128 Ohne Mono keine messbare Schaumfestigkeit (Pe-

netrationswert = 500). WT 8129 hingegen zeigt bei h6heren Dosierungen eine steigende

Schaumfestigkeit.

Nachsteifverhalten bei Lagerung 30 Minuten im Kihlschrank (ca 5 Grad Celsius):

25 27 30 35
WT 8129/ Mit Mono | 60 70 25 5
WT 8128/ Ohne 500 500 500 500
Mono

Selbst nach einer Kiihlung von 30 Minuten im Kihlschrank kann bei WT 8128 Ohne Mono keine
Verbesserung der Schaumfestigkeit mehr erreicht werden, die Penetrationsmessungen bleiben

bei PE 88 = 500. Wiederholungsmessungen zeigen dasselbe Ergebnis.

Es zeigt sich dass die Kombination aus ungesattigtem Monoglycerid und LACTEM sowohl fiir
das Erreichen eines entsprechenden Volumens notwendig ist, als auch fur die Erreichung einer
Schaumfestigkeit (Schaumpenetrationswerte, der Wert 500 ist maximale Penetration und somit
ein sehr weicher Schaum):

WT 8128: weicher, feuchter Schaum ohne Struktur, flielend;

WT 8129: zartes poriges Abstechen, Schaum wird leichter bei niedrigeren Einsatzmen-

gen; in Summe: héheres Volumen und Festigkeit bei WT 8129 im Vergleich zu WT 8128.

Zusatzlich wurden die hergestellten Emulgatormischungen ebenfalls in einer Schokoladen-
mousse-Rezeptur verglichen:

Wiederum Aufschlag aller Zutaten fur 3 Minuten mit dem Hobart N 50:
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Zutaten
Dosierung in g
Aufschlagsemulgator 17,00
Zucker (handelsubliche Saccharose) 51,50
Cryogel 200/3 (kaltlésliche Gelatine von Firma PB Gela- 6.50
tins) ’
Magermilchpulver sprihgetrocknet (bsp Sprih-Mager- 5.00
milchpulver von Firma Almil) ’
Kakao (Typ Bako, Firma Bako) 10/12% stark entélt, al- 20.00
kalisiert ’
Milch (1,5 % Fett) in ml 250
WT 8097 | WT 8104 | WT 8111 | WT 8368 =
(Lactem) | (Acetem) | (PGMS) | Beispiel 1 CE 7203
Vol /100 g 256 197 269 243 242
PE 88 g 495 500 485 470 500
nach 30
min KS PE
88 g 20 15 65 10 50

PE: Penetrationstiefe
KS = im Kahlschrank gelagert, dann PE bestimmt

Die Festigkeitsmessung nach 30 min zeigt das Nachsteifverhalten des Produktes bei Aufbe-

wahrung im Kihlschrank.

Alle Beispiele bis auf WT 8104 zeigen vergleichbare Aufschlagsvolumina, WT 8104 liegt deut-
lich niedriger. Die Penetrationswerte direkt nach Aufschlag sind bei allen Mustern ahnlich, eine
signifikante Schaumfestigkeit entwickelt sich erst nach Kihlung fir 30 Minuten im Kihlschrank.
Die Nachmessung zeigt etwas geringere Penetrationswerte fur WT 8097, WT 8104 und WT
8368 (Beispiel 1).
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Kuchenflllcreme:
Rezeptur:

Aufschlagsemulgator 105 g

Zucker (handelsubliche Saccharose) 56 g

Magermilchpulver sprihgetrocknet (analog andere Rezeptur) 40 g

Wasser 250 mi
Aufschlag aller Zutaten fur 3 Minuten im Hobart N 50.

Aufschlags- 8097 (Lac- | WT 8104 (Ace- WT 8111 WT 8368 = | CE 7203
emulgator tem) tem) (PGMS) Beispiel 1

Vol /100 g 382 397 258 382 382
PE 88 g 115 50 145 0 50
nach 30 min

KS PE 88 g 5 0 120 0 0

Alle Beispiele zeigen ein ahnliches Volumen, ausgenommen WT 8111, das ein deutlich niedri-
geres Schaumvolumen erreicht. Gleichzeitig hat WT 8111 auch die geringste Schaumfestigkeit,
selbst nach einer Kihlung von 30 Minuten im Kihlschrank verbessert sich der Penetrationswert
nicht merklich.

WT 8097 und WT 8368 (Beispiel 1) zeigen somit in den Anwendungen durchgehend die kon-

stantesten Eigenschaften und sind somit am @hnlichsten im Vergleich zu CE 7203.

Fir die Herstellung der Schaume der Standardrezeptur werden zuerst die trocknen Zutaten wie
genannt eingewogen und vermischt. Anschliellend wird die entsprechende Milchmenge in ei-
nem Messzylinder abgemessen. Die verwendete Milch besitzt dabei immer die gleiche Tempe-
ratur (10+-1 °C) um Temperatureinflisse auszuschlieen. Im Folgenden wird die abgemessene
Milchmenge in die RUhrschiissel des Aufschlagsgerats Hobart N 50 gegeben, die trockenen
Rohstoffe hinzugegeben und alles kurz mit dem RUhrbesen vermischt. Danach wird die Mi-
schung auf Stufe 3 flr genau drei Minuten aufgeschlagen. AnschlieRend wird das Rihrgerat
ausgeschaltet, der Schaum wird aus der Ruhrschissel entnommen und fur die genannten Mes-

sungen moglichst blasenfrei in eine Glasschussel definierten Volumens gefilllt.
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Far die Herstellung der Schokoladenmousse werden zuerst die trocknen Zutaten wie genannt
eingewogen und vermischt. Anschlieend wird die entsprechende Milchmenge in einem Mess-
zylinder abgemessen. Die verwendete Milch besitzt dabei immer die gleiche Temperatur (10 °C
+/- 1) um Temperatureinfliisse auszuschlielten. Im Folgenden wird die abgemessene Milch-
menge in die Ruhrschlssel des Aufschlagsgerats Hobart N 50 gegeben, die trockenen Roh-
stoffe hinzugegeben und alles kurz mit dem Rihrbesen vermischt. Danach wird die Mischung
auf Stufe 3 flr genau drei Minuten aufgeschlagen. Anschlieliend wird das Rihrgerat ausge-
schaltet, der Schaum wird aus der RUhrschiissel entnommen und flr die genannten Messungen
moglichst blasenfrei in eine Glasschissel definierten Volumens gefullt.
Nach Durchflihrung der ersten Messungen wird die Oberflache wieder glatt gestrichen (bei Be-
darf Material nachgegeben) und das Muster in den Kihlschrank gestellt. Nach 30 Minuten wird
erneut die Festigkeit mittels Penetrometer bestimmt, um das Nachsteifverhalten der Rezeptur

zu Uberprifen.

Fir die Herstellung der Kuchencreme werden zuerst die trocknen Zutaten wie genannt einge-
wogen und vermischt. Anschliellend wird die entsprechende Wassermenge in einem Messzylin-
der abgemessen. Das verwendete Wasser besitzt dabei immer die gleiche Temperatur (16 °C
+/- 1) um Temperatureinfliisse auszuschlielien. Im Folgenden wird die abgemessene Wasser-
menge in die Ruhrschlssel des Aufschlagsgerats Hobart N 50 gegeben, die trockenen Roh-
stoffe hinzugegeben und alles kurz mit Hand vermischt. Danach wird die Mischung auf Stufe 3
fur genau drei Minuten aufgeschlagen. AnschlieRend wird das Ruhrgerat ausgeschaltet, der
Schaum wird aus der Ruhrschissel entnommen und fur die genannten Messungen moglichst
blasenfrei in eine Glasschussel definierten Volumens geflllt.

Nach Durchfiihrung der ersten Messung wird die Oberflache wieder glatt gestrichen (bei Bedarf
Material nachgegeben) und das Muster in den Kihlschrank gestellt. Nach 30 Minuten wird er-
neut die Festigkeit mittels Penetrometer bestimmt, um das Nachsteifverhalten der Rezeptur zu

Uberprifen.
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Ansprlche:

Anspruch 1
Emulgatormischung enthaltend Komponenten 1 bis 6, mit

(Komponente 1) Fette der Kokospalme, bevorzugt Kokosfett, das besonders bevorzugt un-
gehartet ist;

(Komponente 2) verestertes Monoglyzerid als Emulgator wie LACTEM und/oder ACETEM
und/oder Propylenglycolester von Fettsauren (E477), bevorzugt ein verestertes Monoglyze-
rid mit Milchsaure, besonders bevorzugt ein sogenannter LACTEM, besonders bevorzugt ein
LACTEM aus Uberwiegend Monoglyzeriden und insbesondere bevorzugt ein LACTEM aus
nahezu ausschliesslich Monoglyzeriden;

(Komponente 3) ein oder mehrere nichtionische Monoglyzeride, bevorzugt ein oder mehrere
nichtionische Monoglyzeride mit einer Fettsduremischung als Saure, besonders bevorzugt
mit einer C14 bis C22-Fettsdure, ganz besonders bevorzugt mit einer ungesattigten C14 bis
C22-Fettsdure wie einer C16-C20 und besonders C18-Saure, ganz insbesondere bevorzugt
mit im Wesentlichen Ols&ure wie insbesondere ein Monoglyzerid mit nahezu ausschliesslich
Olsaure wie etwa Olsaure in kommerziell erhaltlich Ublicher hoher Reinheit;

(Komponente 4) Zucker als einzelne Zucker und/oder als Mischungen von zwei oder mehre-
ren Zuckern, wobei der Zucker als Feststoff, als Losung oder angedickter Sirup eingesetzt
wird, wobei bevorzugt Zucker als Zuckersirup und bevorzugt als Zucker Glucose und beson-
ders bevorzugt ein Glucosesirup, besonders bevorzugt ein Glucosesirup mit einem DE-Wert
von 24 bis 36, bevorzugt 28 bis 32, besonders bevorzugt 30, der bis zu etwa 70 Prozent
héhere Saccharide enthalt, eingesetzt wird;

(Komponente 5) Proteinbestandteile wie Milchpulver oder Casein und deren Derivate, bevor-
zugt Casein oder Casein-Derivate, besonders bevorzugt ein Metall-Caseinat, insbesondere
Natriumcaseinat; und

(Komponente 6) optional sonstige Bestandteile, die flr eine solche Formulierung tblicher-
weise vom Fachmann eingesetzt werden kénnen, und die die Eigenschaften der Emulgator-
mischungen nicht wesentlich oder bevorzugt nicht negativ beeinflussen, bevorzugt Farb-
stoffe, Geschmackstoffe, Antioxidantien, Konservierungsmittel, weitere geeignete Emulgato-
ren, weitere Zucker und/oder Zuckeralkohole und/oder Zuckerersatzstoffe wie Stevia, bevor-
zugt Phosphate als Stabilisatoren, wie Natrium- und/oder Kaliumphosphate, bevorzugt Kali-
umphosphate, besonders bevorzugt Mono-Kalium- und/oder Dikaliumphosphat und/oder
Tetrakaliumphosphat, und insbesondere Tetrakaliumphosphat, und ganz insbesondere Tet-
rakaliumpyrophosphat; insbesondere werden als optionale sonstige Bestandteile nur Phos-
phate eingesetzt, wie Natrium- und/oder Kaliumphosphate u, bevorzugt Kaliumphosphate,
besonders bevorzugt Mono-Kalium- und/oder Dikaliumphosphat und/oder Tetrakaliumphos-
phat, und insbesondere Tetrakaliumphosphat, und ganz insbesondere Tetrakaliumpyrophos-
phat,

wobei die eingesetzten Mengen (in Gewichtsprozent bezogen auf die Gesamtmasse der trocke-

nen Emulgatormischung) jeweils ausgewahlt sind aus den folgenden Bereichen flr (Zahlenan-
gabe in Gewichtsprozenten bezogen auf die Gesamtmasse der trockenen Emulgatormischung)
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- Komponente 1 (,Fettkomponente®):
20 bis 60, bevorzugt 25 bis 55, besonders bevorzugt 30 bis 50, ganz besonders bevor-
zugt 35 bis 45, wie insbesondere 38 bis 42,
- Komponente 2 (,verestertes Monoglyzerid als Emulgator®)
8 bis 30, bevorzugt 10 bis 27, besonders bevorzugt 13 bis 25, ganz besonders bevor-
zugt 15 bis 22, wie insbesondere 16 bis 20,
- Komponente 3 (,nichtionisches Monoglyzerid als Emulgator*)
0,5 bis 5, bevorzugt 1 bis 4, besonders bevorzugt 1,2 bis 3,5, ganz besonders bevorzugt
1,5 bis 3 und insbesondere 2 bis 3,
- Komponente 4 (,Zucker")
15 bis 65, bevorzugt 20 bis 60, besonders bevorzugt 22 bis 52, ganz besonders bevor-
zugt 25 bis 45, insbesondere bevorzugt 27 bis 35 wie beispielsweise 28 bis 34 und 29
bis 33,
- Komponente 5 (,Protein®)
2 bis 14, bevorzugt 3 bis 12, besonders bevorzugt 4 bis 11, ganz besonders bevorzugt 5
bis 10 und insbesondere 6 bis 8 wie 6,5, 7 oder 7,5;
- Komponente 6 (,sonstige Bestandteile®)
0,1 bis 5, bevorzugt 0,2 bis 3, besonders bevorzugt 0,25 bis 2,5, ganz besonders bevor-
zugt 0,5 bis 1,5 und insbesondere 0,6 bis 1,2 wie 0,7 bis 1,1,
wobei die Restfeuchtigkeiten der Emulgatormischung 5 Gewichtsprozent und weniger bezogen
auf die Gesamtmasse der trockenen Emulgatormischung, bevorzugt 4 Gewichtsprozent und
weniger, besonders bevorzugt 3 Gewichtsprozent und weniger betragen,
und wobei die Auswahl der zur Herstellung eingesetzten Anteile je Komponente 1 bis 6 jeweils
so erfolgt, dass sich die Gesamtsumme der Gewichtsanteile der Komponenten 1 bis 6 zu 100
Gewichtsprozent bezogen auf die trockene Emulgatormischung erganzt,
und wobei die Emulgatormischung nach der Herstellung gegebenenfalls getrocknet wird mittels
Trocknungsmethoden, bevorzugt Walzentrocknung, Sprihtrocknung oder Schaufeltrocknung,
besonders bevorzugt Spruhtrocknung, so dass sich die genannten Restfeuchten ergeben.

Anspruch 2
Emulgatormischung nach Anspruch 1, wobei als Komponente 2 ein LACTEM ausgewahlt ist.

Anspruch 3
Emulgatormischung nach Anspruch 1 wobei als Komponente 2 ein Propylenglycolester von
Fettsauren (E477) ausgewahilt ist.

Anspruch 4
Emulgatormischung nach einem der Ansprtche 1 bis 3, wobei als Komponente 6 Mono- und/o-
der Di-Kalium-Phosphat eingesetzt wird.
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Anspruch 5
Emulgatormischung nach einem der Anspriche 1 bis 3, wobei als Komponente 6 Tetra-Kalium-
Pyrophosphat eingesetzt wird.

Anspruch 6

Emulgatormischung nach einem der Ansprlche 1 bis 5, wobei die eingesetzten Mengen (in Ge-
wichtsprozent bezogen auf die Gesamtmasse der trockenen Emulgatormischung) jeweils aus-
gewahlt sind aus den folgenden Bereichen fUr (Zahlenangabe in Gewichtsprozenten bezogen
auf die Gesamtmasse der trockenen Emulgatormischung)

- Komponente 1 (,Fettkomponente®) 35 bis 45,

- Komponente 2 (,verestertes Monoglyzerid als Emulgator®) 5 bis 22

- Komponente 3 (,nichtionisches Monoglyzerid als Emulgator®) 1 bis 4,

- Komponente 4 (,Zucker®) 15 bis 65, bevorzugt 20 bis 60, besonders bevorzugt 22 bis
52, ganz besonders bevorzugt 25 bis 45, insbesondere bevorzugt 27 bis 35 wie bei-
spielsweise 28 bis 34 und 29 bis 33,

- Komponente 5 (,Protein®) 4 bis 11,

- Komponente 6 (,sonstige Bestandteile®) 0,25 bis 1,5.

Anspruch 7

Emulgatormischung nach einem der Ansprlche 1 bis 6, wobei wenigstens jeweils die Halfte,
bevorzugt wenigstens 80 Prozent, besonders bevorzugt die Gesamtheit der an Komponenten 2
und 3 eingesetzten Mengen als vor Verwendung in einem separaten Herstellschritt hergestellte
Mischung aus Komponente 2 und Komponente 3 eingesetzt werden, und wobei insbesondere
die Mischung aus Komponente 2 und Komponente 3 schon bei der Herstellung von Kompo-
nente 2 derart erfolgt ist, dass das hergestellte Produkt eine Mischung aus Komponente 2 und
Komponente 3 ergibt.

Anspruch 8
Verwendung einer Emulgatormischung nach einem der Anspriiche 1 bis 7 zur Herstellung von
Lebensmittelprodukten, bevorzugt Schaumen und Cremes.

Anspruch 9
Verwendung einer Emulgatormischung nach einem der Anspriiche 1 bis 7 zur Herstellung von
Schaumen.

Anspruch 10
Lebensmittelprodukt, enthaltend Emulgatormischung nach einem der Anspriche 1 bis 7.

Anspruch 11
Lebensmittelprodukt, erhalten unter Verwendung einer Emulgatormischung nach einem der An-
sprliche 1 bis 7.
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Anspruch 12

Verfahren zur Herstellung einer Emulgatormischung nach einem der Anspriche 1 bis 7, wobei
Komponenten 1 bis 5 und optionale Komponente 6 einzeln oder eine oder mehrere gemeinsam,
einzeln oder vorgemischt, als Feststoff, Losung oder Sirup in ein Mischgefald gegeben werden,
gemischt werden, und anschlieRend optional getrocknet werden mit einer Trocknungsmethode,
bevorzugt Walzentrocknung, Sprihtrocknung oder Schaufeltrocknung, besonders bevorzugt
Spruhtrocknung, auf eine Restfeuchte von 5 Gewichtsprozent bezogen auf die Gesamtmasse
oder weniger, wobei die Emulgatormischung als ein Feststoff, bevorzugt als ein frei-flieRender
Feststoff, erhalten wird.

Anspruch 13:

Verfahren zur Herstellung einer Emulgatormischung nach einem der Ansprtche 1 bis 7 oder
Verfahren nach Anspruch 12,

, enthaltend die Schritte

a) Herstellung einer Proteinldsung unter Verwendung von Komponente 5 und gegebenen-
falls Base wie bevorzugt Natronlauge,

b) Herstellung einer Zuckerlésung unter Verwendung von Komponente 4,

¢) Vermischen von Proteinldsung und Zuckerldsung,

d) Herstellung einer Schmelze enthaltend Fettkomponente (Komponente 1) und Emulgato-
ren, wobei zuerst die Emulgatoren (Komponenten 2 und 3) einzeln oder gemeinsam auf-
geschmolzen und dann mit der Fettkomponente emulgiert werden,

e) Vermischen von der Losung erhalten im Schritt ¢ mit der Emulsion erhalten aus Schritt d
zum Erhalt einer Emulsion,

f) Zugabe der optionalen Bestandteile einzeln nacheinander oder eine oder mehrere Sub-
stanzen parallel oder vorgemischt zur Emulsion erhalten in Schritt e, bevorzugt Zugabe
nur von Stabilisatoren wie Kaliumphosphate, Vermischen und gegebenenfalls Zugabe
einer Base wie bevorzugt Natronlauge unter Mischen zur Einstellung des pH-Wertes auf
einen Wert zwischen 6,5 und 8,5, bevorzugt zwischen 7 und 8,5,

g) Homogenisierung und Erhitzen der Mischung erhalten im Schritt f auf 70 bis 80 Grad
Celsius, bevorzugt etwa 75 Grad Celsius,

h) Optionale Trocknung der Mischung erhalten in Schritt g mit einer Trocknungsmethode,
bevorzugt Walzentrocknung, Sprihtrocknung oder Schaufeltrocknung, besonders bevor-
zugt Spruhtrocknung, auf eine Restfeuchte von 5 Gewichtsprozent bezogen auf die Ge-
samtmasse oder weniger, bevorzugt unter Verwendung einer Sprihscheibe,

i) AbkUhlen der Mischung erhalten aus Schritt g oder h, bevorzugt kontrolliertes Abkuhlen
entweder der Emulsion erhalten aus Schritt g oder des Feststoffs erhalten aus Schritt h
etwa in einem Fliel3bett, und optional Siebung des abgekihlten Feststoffes,

wobei die erhaltene Emulgatormischung als Feststoff (aus Schritt i bei Durchfiihren von Schritt
h), oder als Emulsion (aus Schritt i bei Verzicht auf Schritt h), bevorzugt als Feststoff (aus
Schritt h und nachfolgend Schritt i), besonders bevorzugt als frei-flieRender Feststoff, erhalten
wird.
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Anspruch 14:
Verfahren nach Anspruch 13, wobei der Schritt h) durchgefuhrt wird.

Anspruch 15
Verfahren nach Anspruch 13 oder 14, wobei das Verfahren aus den Schritten a) bis i) besteht.
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