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Titel der Erfindung

Verfahren zur Herstellung granulierter Nahrung

b)

Anwendungsgebiet der Erfindung

Die Erfindung betrﬁff ein Verfahren zur Herstellung granulierter

Sduglings~ und Kleinkind-Nahrung. beispielsweise mutter-

milchan;logiwirksamér,Séuglingsnahrung‘ adaptierter Anfangs-

nahrung. Folgenahrung. Sduglings— und Kleinkind-Breinahrung

mit Obst— und/oder Gemiisezusatz sowie Reduktlons— und Aufbau-

kost fir Rekonvaleszente auf der ‘Basis von Milch. Milchprodukten

- oder anderem tierischen oder pflanzlichen EiweiB. pflanzlichen

und/oder tierischen Fetten. Kohlenhydraten. Mineralstoffen und

- Vitaminen. pie Nahrungen werden unter Rithren durch Zusatz von

c‘)

\

warmem odér kaltem Wasser anwendungsfertig gemacht.

Charakteristik.derlbekannren technischen Ldsungen

Nach bekannten technischen Verfahren werden Sdaglings—. Klein-
kind-Nahrungenq.BeduktionskoStAund.Auﬁbankost~fur Rekonvales—
zente durch ein trockenes Vermischen der Rezepturbestandteile
hergestellt oder die Ausgangsstoffe werden naB vermischt. homo-
genisiert ggf. pasteurisiert und spriihgetrocknet.
BékannteaTxpckenmischverfahren haben-den Nachteil. daB alle
Rohstoffe in Puiverformwvorliegen miissen und dadurch vorher mit
hdhem energetischen Aufwand vakuum—. gefrier—. walzen- oder
spruhgetrocknet werden. ‘ '

Das. trifft insbesondere auf isollerte und behandelte Milch-
produkte. zum.Belsp;el.Kaselnat, Obst~ und Gemuseerzeugnlssef

zZu. o

AuBerdem sind derartige Produkte bei der Herstellung der gebrauchs-
fertigen Nahrung schlecht in Wasser dispergierbar und es. besteht-
&ie'Gefahr,derfProdukffrennung'beim'Transport infolge der unter-
échiédlichen spezifischen Masse. Die Anwendung der Sprihtrocknung
setit ein Aufldsen aller Rezepturbestandteile voraus. Es miissen
Bestandteiie, die als Pulver oder in Kristallform verliegen (GrieB.
Zucker). zusitzlich aufgeldst werden. Das bedeutet einen erheb-

lichen Mehraufwand an Energie. Durch die hohen Temeraturen der
_ - o ' v
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einzusetzenden Trockenluft treten: beim Einsatz von Obst- und Ge-
miiseprodukten Aromaverluste ein. so daB zur Erzielung von Produkten
mit gutén,Gesohmackseigenschaften.mit hohen Konzentrationen ge-
arbeitet werden muB. Bei Milchprodukten in Kombination mit redu-
zierenden Zuckern konnen die Proteine geschddigt werden.

Zur Herstellung von mutfermilphanalog wirksamer Sduglingsnahrung.
sogenannter simulierter Frauenmilch. sind zahlreiche Verfahren be-
‘kannt, so zum Beispiel aus der US-PS 3 320 072. die darauf hinaus-
laufen. durch Auswahl. Mischung und Verarbeitung geeigneter Kompo-
nenten der Zusammensetzung von Frauenmilch’mdglich;t nahe zu kom-
men . , A

In diesen Patentschriften werden unterschiedliche Faktoren fiir

die Frauenmilchwirkung verantwortlich gemacht. Die US-PS 3 320 072
betrifft ein Verfahren. das u. a. darauf gerichtet isﬁ. den relativ
hohen Phosphat- und Kalziumgehalt von Kuhmilch, Molke und ent-
rahmter Milch zu reduzieren. Es werden komplizierte Techniken zur
Elek%rolyse von Molke und entrahmter Milch angewandt. ein der-
artiges Verfahren ist sehr aufwendig.

In der CH-PS 398 281 wird ein Verfahren zur Herstellung einer
Sduglingsmilch in Pulvérform.durch Vérarbeitung:von.Kuhmilch unter
Zusatz einer stickstoffhaltigen Substanz. von Eisenverbindungen
und Vitaminen beschrieben.

Dabei wird davon ausgegangen., daBl zur Herstellung einer Gleichwer-

tigkeit mit Frauenmilch nicht nur die absolu%en,Mengen~der im

Produkt vorhandenen Laktose, Fett. Stickstoffverbindungen und
Aschenbestandteilen, sondern auch die Verteilung der Stickstoff-

verbindungen auf Kasein. Serum-Eiweilstoffe und Stickstoffverbin-

dungen. welche nicht EiweiBstoffe sind sowie insbesondere auch

die relativen Mengenverhiltnisse zwischen Laktose und Serum-Eiweif-
stoffen, zwischen Laktose und Aschenbestandteilen und zwischen
Laktose und Fett von entscheidender Bedeutung sind.

Auf Grund bisher vorliegender Erkenntnisse ist davon auszugehen.
vdaﬁ Frauenmilch‘beim.menschlichen Sdugling. eine besondere mikro-
6kologische Wirkung im Intestinum ausiibt. Diese éuBert siph in
typischen Niveau—Bereichen solcher Pérameter.wie;Féulnis—Flora.
Oxidations—Re&uktions—Potential, pH-Wert, Ammoniak-Gehalt. Puffer-

kapazitdt der Fazesi



Die Phénémene werden bekanntlich darauf zuriickgefihrt. dafl fir
einen sauren Fdzes-pH die mikrobielle Vérstoffwechselung eines
die Ileozbkalklappe passierenden Kohlenhydrats Voraussetzung
ist. Dafﬁr-kdmmt bei Frauenmilch nur Laktose in Frage. Sie kann
distale Darmabschnitte deshalb erreichen. weil sie zum Teil der
Resorption im Dﬁﬁndarm entgeht. Die Geschwindigkeit der Resorp-
tion hidngt von der Gesdhwindigkeit der enzymatischen Laktose-—
Spa;tung'ab. DaIB—Laktose'langsamer gespalten wird als Z/-Laktose.
wird die Geschwindigkeit der Laktose-Spaltung von der Schnellig-
keit der Umbildung von B- in ol~Laktose beeinfluBt.

Auf diese Mutarotation wirken Faktoren ein. die in Frauenmilch
im Vergleich zu Kuhmilch in geringeren Anteilen enthalten sind
(Phosphat. Zitrat. freie AminoséurenAusw.); so daB insgesamt

die Spaltung von Frauenmilch-Laktose im Vergleich zu Kuhmilch-
Laktose verlangsamt ist.

~Von den zahlreichen Versuchen. Nahrungen mit analoger fiulnis-
hemmender Wirkung wie Frauenmilch im Sinne oben angefiihrter
Kriterien zu schaffen. filhrten bislang nur die in den Patent-
schriften DD-WP 83 295 und DD-WP 104 707 beschriebenen Verfahren
zum Erfolg. ' ,
Nach dem DD—WP 83 295 wird eine muttermilchanalog wirksame Sidug-
lingsnahrung in der Art hergestellt. daB spriihgetrocknetes Voll-
milchpulver in einem herkémmlichen Mischer mit Pflanzenél bespriht
und mit B—Léktosevvermischt wird.

Nach dem DD-WP 104 707 wird ein Verfahren zur Herstellung einer
simulierten Frauenmilch beschriebéh. das dadurch gekennzeichnet
ist. dal anionenfreie Kuhmilchmolke mit am iscelektrischen Punkt
ausgefdlltem Milcheiweill versetzt, mit pflanzlichen Fetten.
Vitéminen und Mineralstoffen vermischt und spriihgetrocknet wird.
Dieses Pulver wird mit pulverformiger Laktose und Weizenstidrke
vermischt. 4 _ |

In der DE-0S 2818 645 und der US-PS 4.216.236 werden Rezepturen
und das Verfahren zur Herstellung von Sduglingsnahrung. insbeson-
dere fiir Frithgeborene. beschrieben. die dadurch gekennzeichnet
sind. dal ein bestimmtei Gehalt an Hauptndhrstoffen. so des
Eiweiflgehaltes. der Ar# und Menge der Fettkomponenten, der

essentiellen Bestandteile.und Spurenkomponenten wie eines be-—
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stimmten Friihgeborene abgestellten Kalzium- upd Phosphatgehaltes.
aus Milchinhaltsstoffen, pflanzlichen und tierischen Fetten ein-
gestellt wird und anschlieBend die Mischung homogenisiert. pasteu-
‘risiert und sprithgetrocknet wird. Das erhaltene Pulver wird mit
"Glukose trocken vermischt.‘Die bekannten Verfahren haben unter
anderem den Nachteil, daB zur Erzielung feiner. gut loslicher Pul-
ver ein hoher technisch-technologischer Aufwand erforderlich ist.
Eine nach bekannten Verfahren vorgenomméne Sieb- und Dampfagglec-
.meration zur\Verbesserung der Loslichkeit und Dosiergenauigkeit
filhrt auf Grund der geringen Stabilit#t der entstehenden Agglomerate
zur leichten Zerstorung der Agglomerate. Bei pneumat-ischenm '
Transport_und Verpackung entsteht ein hoher Anteil an Pulver
(Abrieb). Séuglingsnéhrungen,.die nach diesen Verfahren hergestellt
werden und einen Fettanteil iber 20 % in der Trockenmasse besitzen,
werden nach der Rekonstitution zur Flaschennahrung inhomogen.
Nach DE-0S 2508 192 wird ein Verfahren zur Herstellung eines
trockenen pulverfdrmigen Lebensmittels beschrieben. das dadurch

- gekennzeichnet ist. daB trockenes Kartoffelprodukt in einem
DreikammerflieBbett nacheinander mit verschiedenen protein-.
kohlenhydrat—- und fetthaltigen wifrigen Mischungen bespriiht und .
getrocknet wird. Dieses Verfahren hat den Nachteil. daB die bei
Sduglingsnahrung geforderte unbedingte Rezepturtreue, vor allem
beziiglich der Vitamine. nichtleingehalten.werden kann.

Der Ubergang von einer Kammer zur anderen wird dadurch hervor-
gerufen. daB die mit einer LGsung der Emulsion bespriihten Fest—
stoffteile getrocknet werden und durch die Verminderung des
spezifischen Gewichts iiber die Wandung in die n#Zchste Kammer
~ausgetragen werden. Bei eventueller Bildung von Uberkornbestand—
teilen konnen Produktbestandteile entstehen. die nicht oder zu
spdt aus. der Kammer’éusgetragen werden)

Da sie wdhrend der gesamten Zeit in der Kammer bespriiht werden;
verschiebt sich die Zusammensetzung und die Rezeptur wird unzu-

_ l&ssig verdndert.



d) Ziel der Erfindung

e)

-Ziel der Erfindung ist die Herstellung von granulierter Sdug-

lings- und Kleinkind-Nahrung. beispielsweise muttermilchanalog
wirksamer Séduglingsnahrung, adaptierter Anfangsnahrung. Folge-
nahrung, Sduglings- und Kleinkind-Breinahrung mit Obst-— und/
oder Geﬁusezusatz sowie Reduktionskost und Aufbaukost fiir Re-
konvaleszente auf der Basis von Milch. Milchprodukten oder
anderem t-ierischen oder pflanzlichen EiweilB3. pflanzlichen und/
oder tierischen Fetten. Kohlenhydraten. Mineralstoffen und
Vitamihen. ' ‘

Dabei besteht das Ziel insbesondere darin, bei Senkung des
technisch~technologischen Aufwandes ein stabiles. gut dosier-
fdhiges granuliertes Erzeugnis mit definierter Rezeptur zu
erhalten. das nach Rekonstitution nicht aufrahmt und im Fall
von muttermilchanalog wirksamer Sauglingsnahrungweine Hemmung
der intestinalen Faulnisprozesse bewirkt und zur Anwendung fiir
alle Fdlle einer unreifen bzw. gestdrten Entgifitungsfunktion
des Makroorganismus. vorzugsweise fiir Sduglinge. geeignet ist.
Die‘Senkung des technisch—techhologischen Aufwandes ist vor
allem darauf gerichtet. den Energieaufwand gegeniiber den bhe-
kannten Verfahren der Sprilh-. Vakuum-. Walzen- und Gefrier-

trocknung zu senken.

Darlegung des Wesens der Erfindung

Der Erfindung‘liegt die Aufgabe zugrunde. Verfahrensbedingungen
zur Herstellung’unterschiedlicher Nahrungsmittel in Granulat-
form aufzuzeigen., bei denen die Misch- und Trocknungsprozesse
in einer solcheh Weiseferfolgen. daB bei einer Seﬁkung des
Energieaufwandes gegeniiber- bekannten Verfahren ein stabiles
Produkt mit Instantcharakter entsteht. das nach Rekonstitution

. nicht zum Entmischen der Fettkomponente von den ibrigen

Komponenten neigt.

Dariiber hinaus sollen die Misch- und Trocknungsprozesse so durch-
gefuhrt werden. daB es bei der Herstellung muttermilchanalog
wirksamer Sauglingsnahrung zu einer Senkung des Risikos einer
technologisch bedingten Mihderung der biologischen Wertigkeit des
EiweiBes kommt . v



Das Wesen der Erfindung besteht darin, daf pulverformige Laktose
und/oder weitere Kohlenhydrate und/oder Milchprodukte in einen
Wirbelschichtgranulator eingegeben und in der Schwebe gehalten
weraen und bei einer Produkttemperatur von 30 ... 80 °C auf
dlese Produkte eine Vitamine und Mlneralstoife enthaltende
Eiweif~Fettemulsion mit einer Feuchte von 20 ... 70 % und einer
Fetttropfchengrofie von £ 10 n und/oder Fettemulsion und/oder

0le und/oder Fette sowie weitere Zusidtze aufgespritht werden und
anschlieBend die Granulate mit einer Kohlenhydratlosung und/oder
einem Antioxydans und/oder Emulgator mit einem HLB-Wert von

8 ... 18 stabilisiert werden.

Unter einem Wirbelschichtgranulator soll dabei ein Aggregat ver-—
standen werden, in dem pulverfdrmige Bestandteile durch. einen
Luftstrom in Bewegung gehalten. erwdrmt. gemischt und gleichzeitig

mit einem Granuliermedium bespriiht werden.

erfolgt
Das Aufspriihen nach der erfindungsgemdflen Losung bei. definierter
Produkttemperatur von 30 ... 80 °C. das heifBit. das sich bildende

Produkt darf maximal eine Temperatur von 80 °C aufweisen.

‘Die Temperafur der trocknenden und das Wirbelbett erzeugenden
Zuluft betrégt 40 ... 120 °C. In der Wirbelschicht findet eine
Ummantelung und Agglomerisation der pulverfdrmigen ﬁohstoffe
durch die aufgesprﬁhtenuEmulsionen und. Losungen statt bei
gleichzeitiger Trocknung. Dabei 'soll die Biweill-Fettemulsion
einé Feuchte von 20 ... 70 % und das 1losliche Kohlenhydratveine-
Feuchte von 15 ... 75 % aufweisen.

Der besondere Vorteil dieses Verfahrens besteht darin. daB die
Verfahrensschritte Mischen. Agglomerieren und Trocknen schonend
~in einem Arbeitsgang erfolgen konnen. Bei gleichzeitigem Trocknen
und Granulieren durch Aufsprithen fliissiger Komponenten ist ein
gleichmédBiges Verteilen aller Rohstoffe auch unterschiedlicher
Korngrdﬁeﬁ und spezifischer Masse sowie aller Minorkomponentﬁen

garantiert.



Ein weiterer Vorteil der Erfindung besteht dafin. dafB durch
Auswahl spezifischer Verfahrensparameter bei der Herstellung
verschiedenartiéer Nahrungen Rezepturtreue garantiert ist.
eine Schiddigung der spezifischen Inhaitsstoffe vermieden wird
und Aromaverluste gering sind. o

Bei der Herstellung von muttermilchanalog wirksamer Siuglings-
nahrung wird durch\Einsatz einer pasteurisierten Emulsion aus

Eiweill. vorzugsweise Kaselnat tierischen und pflanzllchen Fet-

ten als ‘Granuliermedium ein Produkt erhalten. das nach Rekonsti-
tution nicht aufrahmt. eine stabile Milch bildet und eine Hem-

mung der intestinalen Fdulnisprozesse bewirkt. Dabei dienen als
pulverfﬁrmige Rohstoffe Laktose oder Laktose im Gemisch mit

anderen Komponenten. wobei ein Laktosegehalt von mindestens

40 g/100 g Granulat zu erreichen ist.

Dariiber hinaus bietet der Einsatz der Kaseinat—Fetteﬁulsion’den
weiteren Vorteil. daB Produkte mit einem Fettgehalt bis zu 27 %
hergestellt werden konnen. /

Ein wesentlicher Vorteil der erfindungsgemifien Verfahrensweise

des Aufspriihens einer Eiweib-Fettemulsion auf pulverfsrmige
Rohstoffe. wie z. B. Laktose. bei definierter Produkttemperatur
besteht darin. daB die Séuglingsnahrungen. also insbesondere die
muttermilchanalog wirksame Sduglingsnahrung. eine homogene Fett-
verteilung. eine FetttrdpfchengriBe analog Muttermilch und keine
Schddigung des Eiweifles aufweist.

Lichtmikroskopische Aufnahmen von Huttermilch und von in Wasser
rekonstituierten Sduglingsnahrungen zeigen dies sehr deutlich

(Abb. 1 -4). Bei_einér lichtmikroskopischen Aufnahme von Muttermilch
“sind Fettpartikel mit einem Durchmesser von ca. 10 pum zu erkennen.
wobei gleichzeitig die geringe Schwankungsbreite der Fetttrdpfchen
auffdllt. Bei lichtmikroskopischen Aufnahmen von -Sduglingsnahrungen.
die nach dem Sprilhtrocknungsverfahren hergestellt wurden und schlechte
Dosierbarkeit und Léslichkeit aufweisen. sind erhebliche Unterschie-
de in der FetttropfchengrtBe. UngleichmiaBigkeiten in der Vertei-—

lung der Fetttrdpfchen sowie thermisch geschadlgte Biweillpartikel

zu erkennen.

Bei Aufnahmen einer Kaseinat-Fettemulsion und einer nach dem er-
findungsgeméBen Verfahren hergestellten mutfermilohanalog.wirken+

den Sduglingsnahrung ist die gleichmdBige Fetttrdpfchengrife deutlicﬁ
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-sichtbar. wobeil ‘die GroBe der'Fetttrﬁpfchen geringer ist als

die von Muftermilch und eine gleichmdfige Verteilung voflieét.
Thermisch bedingte EiweiBschiden liegen nicht vor. |

Das Kaseinat wird.in bereits vorgeschlagener Weise erhalten.
indém Kasein nach S&urefdllung aus Milch und Separierung oder nach
Trocknung und Feinmahlung allein oder gemeinsam mit der Fett-
fraktion unter Temperaturerhdhung mit Lauge auf einen pH-Wert von
7 eingestellt wird. Nach einer.Ausfﬁhrungsform wird das nach
Sdurefdllung aus Milch. Separierung und Trocknung anfallende
phosphat- und kalziumarme Kaseinpulver zermahlen in eine auf 60

70 °C. vorzugsweise 65 °C eingestellte wdlBrige Alkalildsung gegeben.
wobei unter Kaseinatbildung ein pH-Wert von 7.0 erreicht wird.
Darubef'hinaus ist es auch mbglich. die Kaseinatbildung mit
Kalziumhydroxyd oder einem Gemisch aus Alkalihydroxyd und Kalzium-
hydioxyd im Verhdltnis von 1 : 2 bis 2 : 1 vorzunéhmen.

Bei kombiniertem Einsatz von sduregefidlltem Kasein und Milchpulver
| soll der Anteil des Milchpulverkaseins 6.4 g/100 g Granulat
nicht iiberschreiten. o
Ein weiterer wesentlicher Vorteil der Erfindung’besteht darin.
dafl die Art. in der die Misch- und Trbckpungsprozesse durchgefiihrt

. werden. die Mdglichkeit bietet. die fir eine muttermilchanaloge

Wirkung.entscheidenden Stoffe. die nicht bereits in gebundener
Form vorliegen. entweder den Ausgangsstoffen oder einem Zwischen-
‘produkt.vzum Beispiel der EiweilBl—~Fettemulsion. oder denm Endprodukt
direkt zuzugeben. ohne daf es zu einer Proteinkocagulation kommt.
Die Mineralstoffe sind so auszﬁwahlen. daBl sich im Endprodukt

ein Kalziumgehalt von 240 ... 500 mg/100 g Granulat und ein
Phosphatgehalt von 360 ... 1200 mg/100 g Granulat ergibt.’

Dazu werden entweder ein nnldsliches Kalziumsalz. vorzugsweise

Kalziumkarbbnat oder 16sliche Kalziumsalze wie XKalziumchlorid.
Kalziumbromid. Kalziumacetat. Kalziumlaktat oder_Kal%ziumhydrogen—

karbonat in Mischung mit ldslichen Anionen wie Karbonat. Hydrogen-

phosphat. Phosphat in wdBriger Ldsung zur Reaktion gebracht. wobei

jeweils ein uhléslibher amorpher Niederschlag entsteht. der das

Protein nicht beeinflufBt und sich nicht als Bodensatz absetzt.



Ein Vorteil der Erfindung besteht darin. daB durch die Wahl der
Anionen garantiert wird. daB die Konzentration dissoziierter
Kalziumionen 10—2 Mo0l/1 und die Konzentration von Phosphat einen
fir muttermllchanalog wirksame S&uglingsnahrung gewlinschten Wert
in der rekonstltulerten Nahrung nicht idberschreitet.

Die Kalziumkonzentration von unter 10 -2 Mol/l in der rekonsti-
tuierten Nahrung garantiert. dal ein Ausflocken der Proteine.
speziell eine prézipitierende Wirkung auf das Alpha-Kasein. nicht
auftritt. Durch entsprechende Anionenmischung wird eine Uber-
mineralisiq;ung mit Phosphét verhindert. Ein Phosphatanteil iiber
" 60 mg/100 ml rekonstituierter Nahrung zerstort den gewiinschten
mikrodkologischen Effekt.

Auf das durch Vermischen aller Komponenten entstandene. . Granulat
kann zu Verhdrtung der Granulate bei gleichzeitiger Verbesserung
der Lagerfdhigkeit (Vermeidunngettverderb) eine Kohlenhydratlésung
aufgespriitht werden. Auch das Aufspriihen eines Antioxydans oder
Emulgators. dieser sollte einen HLB-Wert von 8 ... 18 aufweisen.
verbessert Haltbarkeit und Loslichkeit des Endproduktes. Die

Granulate werden auf eine Endfeuchte von 0.5 ... 5 % getrocknet.

Ein weiterer Vorteil der erfindungsgemidfBen Lésung besteht darin.
daffi fir die Herstellung von Kleinkind-Breinahrung mit Obst und/
oder'Gemﬁsezusafzen diese in Form von Mark. Brei oder Saft auf
die wirbelnden pulverfdrmigen Rohstoffe oder fertigen Granulate
gespriiht werden kénnnen. Damit entfallen die sehr aufwendigen
Prozesse der Vakuum-. Gefrier- oder Spriihtrocknung fiir diese
Zusdtze.

Nachfolgend wird qas Wesen der Erfindung durch Beispiele verdeut-
licht.

. f) Ausfiihrungsbeispiele

Beispiel 1
100 kg Granulat muttermilchanalog wirksamer Sduglingsnahrung
der |
Grobzusémmensetzung
Biweil 10.8 kg
Fett 2L .6 kg

Kohlenhydrat 58.9 kg
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Mineralstoffe und Vitamine 1.9 kg
davon Kalzium 0.3 kg
Phosphat ' 0.4 kg

Wasser 3.8 kg
werden nach folgender Verfahrensweise erhalten:

54.5 kg~Laktbse (7.3 % Feuchteanteil einschlieBlich 6.9 %
Kristallwasser) werden in einem Wirbelschichtgranulator einge-
tragen und unter Erwdrmung auf 60 °C bewegt. ‘

Dazu werden 62,7 kg eines auf 65 °C temperierten Gemisches aus
Kaseinat, Fett. Vitaﬁinen und Mineralstoffen gespriiht. Das

Kaseinat wird hergestellt. indem 13.2 kg aus Kuhmilch. sdure-—

gefadlltes., separiertes und getrocknetes Kaseinpulver (81.6 %

EiweiBl und 9.7 % Feuchteanteil. auf eine KorngrtBe von 100 %
kleiner als 0.4 mm vermahlen) mit 23.4 kg Wasser von 65 °C,
das 0.39 kg NaOH oder 0.56 kg KOH oder 0.79 kg K2003 oder

0,70 kg,Ca(OH)2 oder ein Gemisch dieser Verbindungen enthilt.

versetzt und zur Vermeidung einer Partikelballung bis zur

Einstellung eines pH von 7.0 geriihrt werden.

Das eingesetzte Fett ist ein Gemisch aus 14.5 kg Butterschmalz.
4.5 kg Sonnenblumendl. 4.9 kg Schweineschmalz und 75.5 g fett-
16slichen Vitaminen.

Das Granulat aus Laktose. Kaseinat. Fett., Vitaminenund Mineral-
stoffen wird in der Wirbelschicht bis zur Einstellung einer Feuchte
von 3.0 % granuliert und getrocknet.

Anschlieflend werden auf das Granulat zur Verfestigung und Bildung
einer‘Korngrdﬁe von 0.5 bis 2.0 mm und Einstellung einer Feuchte
von 3.8 % 32 1 einer 40 %igen auf 60 °C temperierten Kindernihr-
zuckerldsung (es konnen auch Mono- oder Disacharide sowie 16s-—
liche Stérken eingesetzt werden) aufgespriiht. Das Granulat wird
abschliefiend auf 20 °C gekiihlt und in geeigneter Weise verpackt.-
Zum Verzehr fiir Sduglinge werden 130 g des Granulates mit Wasser

zu 1,000 ml trinkfertiger Nahrung rekonstituiert.

’



11

Beispiel 2 »
Um 100 kg Granulat der Zusammensetzung wie in Beispiel 1 zu er-

halten. werden 52.3 kg Laktose (7.3 % Feuchteanteil. einschlief-
lich 6.9 % Kristallwasser) und 8.5 kg ultrafiltriertes Molkenei-
weiBpulver (50.5 % EiweiB. 25.6 % Laktose. 6.3 % Fett. 3.7 %
Mineralstoffe und 13.9 % Feuchteanteil) in einen Wirbelschicht-
granulator eingetragen und unter Erwdrmung auf 60 °C bewegt.

7.9 kg‘Kaseinpulverb(aus Kuhmilch sduregefdllt. separiert. ge-

trocknet. auf einen Feinheitsgrad 100 % kleiner als 0.4 mm ver-—
mahlen und mit einem Eiweifigehalt von 81.6 % sowie einem Feuchte-
anteil von 9.7 %) werden bei 65 °C mit 14.0 kg Wasser. das

0.24 kg NaOH oder 0.33 kg KOH oder 0.42 kg K2003 oder 0.47 kg

Ca(OH)2 oder ein Gemisch dieser Verbindungen enthdlt. bis zur

Einstellung eines pH von 7.0 unter Vermeidung einer Partikelbal-

lung und unter Zusatz von 1.5 kg Mineralstoffen. Vifaminmischung

und Fett. bestehend aus 14.1 kg Butterschmalz. 4.9 kg Sonnen-’
blumensl. 4.9 kg Schweineschmalz und 75.5 g fettloslichen Vita-

minen. innig gerihrt.

Auf das im Wirbelschichtgranulator befindliche Gemisch aus
Laktose und Molkeneiweifipulver werden 47.3 kg der Kaseinat-Fett-
Vitamin-Mischung aufgespritht. wobei ein Granulat mit einer
Feuchte von 3 % entsteht.

- Dieses Granulat wird anschlieBend mit 20 1 einer 40 %igen. auf
60 °C temperierten Ldsung eines Kohlenhydrates. zum Beispiel
Kinderndhrzucker. bespriiht. Dabei entsteht ein Granulat mit
einer -Korngrofe von 0.5 bis'2,0 mm und einer Feuchte von 3.8 %.
Das Produkt w;rd auf ca. 20 °C abgekiihlt und verpackt.

Zum Verzehr fiir Sduglinge werden,fBO g des Granulates mit Wasser

zu 1.000 ml trinkfertiger Nahrung rekonstituiert.
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Beispiel 3

Herstellung eines Apfel-Milchbreies

100 kg eines Kleinkind-Apfel-Milchbreies in Granulatform werden

-

erhalften. wenn

20 kg Vollmilchpulvér
15 kg Instant-Reismehl
6 kg Instant-GrieB
10. kg gemahlener Eierbiskuitbruch und

21 kg Zucker und spezifische Hineralstoffe und Vitamine

in einem Wirbelschichtgranulator unter gleichzeitigem Eindiisen
des Granuliermediums gemischt. granuliert und getrocknet werden.
Als Granuliermedium werden 5 kg pflanzliche O%e und in einem
zweiten Schritt 60 kg Apfelmark (25 % Trockenmasse) verwendet.

Die Produkttemperatur widhrend des Granulierens und Trocknens
betrdagt 40 °C. Die Feuchte des Granulats wird auf 9 % eingestellt.
50 g dieses Granulats ergeben bei Zusatz von 150 g Wasser einen

verzehrsfertigen Brei.

Beispiel 4

Herstellung eines Kleinkind-Mdhren-Milchbreis

Un 100 kg eines Kleihkind—Mahren—Milchbreis zu erzeugen. werden

18 kg Vollmilchpulver
12 kg Instant-Reismehl -
6 kg Instant-GrieB
10'kg gemahlenes Eierbiskuit und »

21 kg Zucker nebst spézifischen Mineralstoffen und -Vitaminen

in den Vorlagebehi@lter eines Wirbelschichtgranulators eingegeben.
dort gemischt und tnter»gleichzeitigem Einspriihen” eines flieBfdhi-
gen Mediums granuliert und getrocknet.

Als Granuliermedium werden in einem ersten Schritt 5 kg pflanzliche
Ule und in einem zweiten Schritt 66 kg eingedicktes Mohrenpiiree

mit einer‘Trockenmasse von 42 % aufgespriiht. Die,Spruhdauer betréagt
insgesamt 70 min. Wihrend des Granulierens und Trocknens wird die

. Produkttemperatur auf 45 °C eingestellt. Nach dem Trocknen wird das
Produkt in der Wirbelschicht ca. 10 min mit ¥altluft auf 25 ...30 °C
abgekiihlt. ' '
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Die Feuchte des Granulats wird auf 4 % eingestellt
50 g des Granulats ergeben bei Zusatz von 1500 g Wasser einen

- verzehrsfahigen Brei

Beispiel 5 ,
"Herstellen eines Kleinkind-Apfel-Hilchbreis
Zur Herstellung von 100 kg eines Kleinkind-Apfel-Milchbreis

werden

‘15 kg Vollmilchpulver
10 kg Instant-Reismehl
6 kg Instant-GrieB
10_kg'gemahlener”Eierbiskuitbruch und
21 kg Zucker nebst spezifischen Mineralstoffen

und Vitaminen

in den Vprlagebehélterveines Wirbelschichtgranulators einge-
bracht und in einen wirbelnden Zustand versetzt
Gleichzeitig:wird auf die wirbelnde Vorlage ein fliefifdhiges
Medium éufgesprﬁht das die gemischte Vorlagejgranuliert-und
trocknet 'Als Granuliermedium wird eine Emulsion die in einem
Mischer zubereitet wurde ©bestehend aus 5 kg pflanzlichen Olen
5 kg Vollmilchpulver 5 kg Instant-Reismehl und 32 9 kg Apfel-
konzentrat mit einer Trockenmasse von 70 % verwendet Diese
Emulsion garéntiert~ daB die einzelnen Bestandteile im Granulat
nicht zum'Verkleben und Zusammenballen neigen ' ‘

Die Produkttemperatur wdhrend des Granulierens und Trocknens
wird auf 40 °C eingestellt Die Spriihdauer betrégt insgesamt
75 min Nach Beendigung des Sprithens wird das Granulat im
Wirbelschichtgranulator ca. 10 min auf 25 .. 30 °C gekiihlt
Die Feuchte des Granulats wird auf 5 % eingestellt

50 g des Granulats ergeben'bei Zusatz von 150" g Wasser einen

verzehrsfdahigen Brei
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Beispiel 6

Herstellung einer Siuglingsfolgenahrung

100 kg Granulat einer SZiuglingsfolgenahrung werden erhalten.

wenn

40 kg Sprithvollmilchpulver

13 kg Maisstédrke

9 kg Zucker

11 kg Laktose und spezifische Vitamine sowie Mineralstoffe

in einem Wirbelschichtgranﬁlator unter Zugabe eines Granulier-
mediums vermischt und granuliert werden. Als Granuliermedium
werden 11 kg pflanzliches 01 verwendet. Zur Verbesserung der
Haltbarkeit des Endproduktes kdnnen 5 kg des Zuckers als 50 %ige
widsserige Losung zusdtzlich aufgedﬁst,werden, Damit wird ein
Zuckerfilm um das Fett gebildet und der autoxydative Verderb
vermindert. |
<14O g dieges Granulafs'ergeben mit 1.000 ml Wasser eine ge-
brauchsfertige Sduglingsnahrung fiir Sauglinge ab 3. Lebensmonat
-(Zusammensetzung in der Trockenmasse: 13.4 % Protein. 23.8 %
Fett. 59.5 % Kohlenhydrate).
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Erfindungsanspruch

1.

Verfahren zur Herstellung granulierter Nahrung insbesondere-
Sduglings-und Kleinkind-Nahrung auf der Basis von tierischem
oder pflanzlichem EiweiB. XKohlenhydraten. Fetten. Mineral-

stoffen. Vitaminen sowie weiteren Zusdtzen. vorzugsweise 0Obst

‘und/oder Gemiise. unter Anwendung der Wirbelschichttechnik

dadurch gekennzeichnet daf pulverformige Laktose und/oder

weitere Kohlenhydrate und/oder Milchprodukte in einen Wirbel-
schichtgranulator eingegeben werden und bei einer Produkttempe-
ratur von 30 ... 80 °C auf diese Produkte eine Vitamine und
Mineralstoffe enthaltende Kaseinat-Fettemulsion mit einer Feuchte
von 20 ... 70 % und einer Fetttrodpfchengridlle von £ 10 um
und/oder Fettemulsionen und/oder Ule und/oder Fette sowie die
weiteren Zusdtze aufgespriiht werden und anschlieflend die Granulate
mit einer Kohlenhydratldsung und/oder einem Antioxydans und/oder

Bmulgator mit einem HLB-Wert von 8 ... 18 stabilisert werden.

Verfahren nach Pkt. 1; dadurch gekennzeichnet. dal die fiir

eine muttermilchanaloge Wirkung entscheidenden Mineralstoffe
nach Art und Menge so ausgewdhlt werden. daB sich im Endprodukt
ein Gehalt von Kalzium im Bereich von 240 ... 500 mg/100 g
Granulat und von Phosphat im Bereich von 360 . 1200 mg/100 g
Granulat ergibt. wobei eine neben dem gebundenen Kalzium und
Phosphat erforderliche Restmenge an Kalzium in der Form zu-
gegeben wird. daB l6sliche Kalziumsalze in Kombination mit 1&s-
lichen Anionen wie Karbonat. Hydrogenphosphat oder Phosphat

in widsseriger Losung zur Reaktion gebracht werdem wobei das
Verhdltnis von Xalziumsalz zur jeweiligen Anionenmischung SO
eingestellt wird. daB eine Kalziumionen-Konzentration von 10_2Mol/2
in der rekonstituierten Nahrung nicht iiberschritten wird und
eine erforderliche Restmenge an Kalziumionen in Form von un-

19slichen Kalziumkarbonat  zugegeben wird.

Verfahren nach Pkt. 1 dadurch gekennzeichnet. dall Obst- uné/

oder Gemiiseprodukte wie Mark. Mus. Konzentrat oder Piiree mit
einem Feststoffgehalt von 20 ... 80 % auf die im Wirbelschicht-
granulator befindliche Laktose und/oder weiteren Kohlenhydrate

und/oder Milchprodukte aufgespriiht werden.

Hierau 2 Fhbjlcdlinpes
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