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(67) Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zur Herstellung eines lactoproteinfreie., Streichfetts mit einem
Fettgehalt von 20 bis 60 Ma.-%, bezogen auf die Gesamtzusammensetzung, das Wasser-in-0l-Typs, durch Herstellung
einer Mischung von Pflanzenfettpartikeln, die bei Giber 20°C fest sind, und Partikeln eines flissigen Ols in einer
Menge, daB die gesamte Fettmischung mindestens 40% mehrfach ungesattigte Fettsauren enthélt. Die walrige
Phase enthilt 0,1 bis 5 Ma.-% Gelatine oder Agar-Agar und 0,1 bis 5 Ma.-% solubilisierte Stérke, insbesondere einer
amylopectinreichen Stérke. Vor allem wird Waeizen- oder Maisstarke eingesetzt. Das Streichfett hat einen pH-Wert
von 4,3 bis 4,8, vorzugsweise von 4,6. Das Streichfett gewinnt man, indem man eine Wasser-in-01-Emulsion, die alle
Fette und Ole sowie in Wasser geloste andere Substanzen enthalt, bei mechanischer Bearbeitung zuerst auf iber
20°C abkiihlt, die Mischung dann ohne Abkiihlung mechanisch bearbeitet, wobei man die Temperatur um 2 bis 8°C
ansteigen 1aRt, und anschlieBend die Abkiihlung bei mechanischer Bearbeitung bis auf unter 20°C fortgesetzt wird.
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Patentanspriiche:

1. Verfahren zur Herstellung eines Streichfetts mit einem Fettgehalt von 20 bis 60 Ma.-%, berechnetim
Verhiltnis zur Gesamtzusammensetzung, des Wasser-in-O1-Typs durch Herstellung einer Mischung
von Pflanzaenfettpartikeln, die mindestens bei tiber 20°C fest sind, und Partikeln eines fllissigen Ols
in einer Menge, worin die gesamte Fettmischung mindestens 40% mehrfach ungeséttigte
Fettsduren enthéltund die wiRlrige Phase als Verdickungsmit.al 0,1 bis 5 Ma.-% Gelatine oder Agar-
Agar enthélt, dadurch gekennzeichnet, dal der waRlrigen Phase des lactoproteinfreien Streichfetts
zusitzlich 0,1 bis 5 Ma.-% einer solubilisierten Stérke, die modifiziert oder nicht modifiziert sein
kann, hinzugefligt wird.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennaeichnet, daf3 die solubilisierte Starke eine
amylopectinreiche Starke ist.

3. Verfahren nach Anspruch 1 und 2, dadurch gekennzeichnet, daf3 die solubilisierte Starke eine
Getreidestérke ist.

4. Verfahren nach Anspruch 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, daf die solubilisierte Starke aus einer
Weizenstarke oder einer Maisstérke ausgewahit wird.

5. Verfahren nach Anspruch 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, da in der wéRrigen Phase 0,1 bis
2Ma.-% einer solubilisierten Starke, die modifiziert oder nicht modifiziert sein kann, und 0,1 bis
2Ma.-% Gelatine oder Agar-Agar aufgenommen wird.

6. Verfahren nach Anspruch 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, da3 das Streichfett gewonnen wird,
indem eine Emulsion aus Wasser, das Gelatine oder Agar-Agar und gel6ste Stérke enthaltin
geschmolzenem Fett und Ol bei mechanischer Bearbeitung auf iber 20°C abgekdihit wird, die
Mischung danach einer mechanischen Bearbeitung ohne Abkiihlung unterzogen wird, wéhrend der
sich die Temperatur um mindestens 2°C und héchstens bis auf 1°C unter dem Schmelzpunkt der
Fettmischung erhdht, wonach dann die Abkiihlung auf unter 20°C fortgesetzt wird und das
Streichfett gewonnen wird.

7. Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, dall man die Temperatur der Mischung
wihren der mechanischen Bearbeitung ohne Abkiihlung um 2 bis 8°C ansteigen 1413t.

8. Verfahren nach den Anspriichen 1bis 7, dadurch gekennzeichnet, da3 der pH-Wert des Streichfetts
unter 5 eingestellt wird.

9. Verfahren nach Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet, daB® der pH-Wert des Streichfetts zwischen
4,3 und 4,0, insbesondere bei 4,6 eingestellt wird.

Anwendungsgebiet der Erfindung

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung eines lactoproteinfieien energiearmen Streichfetts mit einem Fettgehalt von
22 bis 60Ma.-%.

Charakteristik des bekannien Standes der Technik

Verfahren zur Herstellung von Streichfett eines Typs, bei denen Gelatine oder Agar-Agar als Verdickungsmittel fiir die waRrige
Phase eingesetzt wird, sind bereits bekannt.

Bei derartigen Streichfetts mit einem sehr wesentlichen EinfluB der wiBrigen Phase auf Geschmack und Struktur, wird
Lactoprotein in der wéBrigen Phase zusétzlich zu einem Verdickungsmittel in Form von Gelatine oder Agar-Agar verwendet.
Um zu verhindern, dal das Lactoprotein wihren der Herstellung in Form von groben Partikeln ausfélit, muB das Lactoprotein in
einem getrennten wiBriaen Medium geldst oder dispergiert werden. Das Mischen mit einer gelatinehaltigen Losung muf3
ebenfalls bei einer Temperatur von nicht mehr als 40°C erfolgen. SchlieBlich ist es unerlaBlich, die Gelatine- oder Agar-Agar-
Menge der Harte des verwendeten Fettes anzupassen.

Ein weiterer Nachteil besteht darin, daB ein schnelles Bakterienwachstum als Folge der Anwesenh»itvon Lactoprotein auftreten
und das Produkt ginen relativ hohen pH-Wert 6 bis 6 haben kann, woraus sich nur eine kurze Haltbarkeit ergibt.

Ziel der Erfindung

Ziel der Erfindung ist es, ein Streichfett mit ausgezeichnetem Geschmack und wesentlich ldngerer Haltbarkeit bereitzustellen.
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Darlegung des Wesens der Erfindung

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein unkompliziertes Verfahren zu entwickeln, nach dem Streichfett ohne Verwendung
von Lactoprotein hergestelit werden kann. Das Streichfett soll einen Fettgehalt von 20 bis 60 Ma.-% berechnet im Verhéltnis zur
Gesamtzusammensetzung des Wasser-in-Ol-Typs aufweisen, und aus einer Mischung von Pflanzenfettpartikeln, die mindestens
bei tiber 20°C fest sind, und Partikeln eines fllissigen Ols in einer Menge bastehen, daB die gesamte Fettmischung mindestens
40% mehrfach ungesittigte Fettsduren und die wiflrige Phase als Verdickungsmittel 0,1 bis 5Ma.-% Gelatine oder Agar-Agar
enthalt.

ErfindungsgemB wird die Aufgabe dadu-ch gelést, dall derwiBrigen Phase des lactoproteinfreien Streichfetts zusiétzlich 0,1 bis
§Ma.-% efner solubilisierten Stirke, die modifiziert oder nicht modifiziert sein kann, hinzugefigt wird.

Es wurde gefunden, daB die Kombination von 0,1 bis 5Ma.-% Gelatine oder Agar-Agar und 0,1 bis 5Ma.-% einer solubilisierten
Stiirke in der wilBrigen Phase eines Streichfetts dieses Typs zu einer besonders starken Verbesserung im Geschmack und in der
Struktur fiihrt, ohne daB man dabel auf die Verwendung von Lactoproteinen zurlickgreifen muB. Die Struktur und der
Geschmack, die durch diese Kombination erzielt wurden, sind besser, als auf Grund der Ergebnisse mit jedem einzelnen dieser
Bestandteile erwartet worden wire.

Der Verzicht auf die Verwendung von Lactoprotein ist auch deshalb sehr wichtig, weil, wie bereits erwithnt, diese Proteine im
allgemeinen eine nachteilige Wirkung auf die Haltbarkeit des Streichfetts im Ergebnis des Befalls durch Mikroorganismen auf
solche Proteine bei htheren Temperaturen haben. )

Besonders vorteilhaft ist die Tatsache, daR die solubilisierte Stéirke eine amylopectinreiche Stérke ist, da diese Stéarketypen
Produkte mit einer optimalen Geschmacksverbesserung und einer citimalen Struktur der wiBrigen Phase ergeben.
Vermutlich tragen die besonders guten gelbildenden Eigenschaften des anwesenden Amylopectins zu einer ganz
entscheidenden Geschmacksverbesserung des Streichfetts im Mund bei.

Als solubilisierte Stérke geeignet ist einc Getreidestéirke, am besten eine Weizen- oder Maisstérke.

Wird eine Getreidestirke verwendet, insbesondere eine Weizen- oder sine Maisstérke, so erzielt man eine ganz wesentliche
Verbesserung in der Viskosit4t der wiirigen Phase bei gleichzeitiger Anwesenheit von Gelatine oder Agar-Agar. Es ist daneben
auch mdglich, modifizierte Stérketypen und Stérketypen aus Wurzelgemiise, wie z.B. Kartoffeln, Maniok usw. zu verwenden.
Ratsam ist es vor allem zu gewiihrleisten, daB in der wéBrigen Phase 0,1 bis 2Ma.-% einer solubilisierten Stiirke, die modifiziert
oder nicht modifiziert sein kann, und 0,1 bis 2Ma.-% Gelatine oder Agar-Agar aufgenommen wird.

Eine solubilisierte Stirke bedeutet, daf die Stirkepartikel gequollen sind und mit dem Wasser eine gelartige Substanz bilden.
Der pH-Wert des Streichfetts wird erfindungsgem#8 unter 5 und vorzugsweise zwischen 4,3 und 4,8, am besten bei 4,6
eingestelit.

Entsprechend einem vorteilhaften Ausfiihrungs* sispiel gewinnt man das Streichfett, indem eine Emulsion aus Wasser mit
Gelatine oder Agar-Agar und solubilisierter Stérke in geschmolzenem Fett und 61 bei mechanischer Behandlung au? liber 20°C
abgekiihlt wird, die Mischung danach einer mechanischen Bearbeitung ohne Abkiihlung unterzogen wird, wéhrend der die
Temperatur um mindestens 2°C und héchstens auf 1°C unter dem Schmelzpunkt der Fettmischung steigt, wonach dann die
Abkiihlung au? unter 20°C fortgesetzt wird und sich das Streichfett abscheidet. Die verwendete Gelatine ist so geschaffen, da
deren Gel bei 25 bis 35°C eine geringe Viskositit besitzt.

Vorzugsweise enthilt die Emulsion Emulgatoren, wie sie in bekannten kaloriearmen Streichfetten verwendet werden.

Fiir die Herstellung eines erfindungsgeméBen Streichfettes wird Gelatine oder Agar-Agar in einem wiBrigen Medium bei einer
Temperatur von 60 bis 100°C aufgeltst und die Stérke wird in dieser Mischung in Wasser erwarmt, bis sie solubilisiert ist. Die
Solubilisierungstemperatur liegt fiir Weizenstarke bei 68-70°C und fir Maisstirke bei 75-85°C. Danach wird die die Gelatine oder
Agar-Agar und die solubilisierte Stirke enthaltende Mischung mit einer geeigneten Fettphase vermischt, die ihrerseits bekannte
Emulgatoren enthilt.

Die Temperatur der Mischung aus der wiBrigen und der Fettphasa wird auf 50°C gebracht, worauf hin die Mischung in einem
ersten Votator auf eine Temperatur von 22°C abgekiihlt wird. AnschlieBend 1t man die Temperatur der Mischung bei
mechanischer Bearbeitung ohne Abkiihlung um 2 bis 8°C ansteigen. Danach wird die Mischung in einem zweiten Votator auf
11°C ahgekiihlt.

Auf diese Art und Weise gawinnt man ein Streichfett mit einem ausgezeichneten Geschmack im Mund, bei dem zudem die
Haltbarkeit sehr lang ist.

Ausfihrungsbelsplele
Die Erfindung wird jetzt unter Bezugnahme auf die folgenden Beispiele erldutert.

Belspiel |

Es wird eine waRrige Phase hergestellt, die 2Ma.-% Gelatine mit einem Schmelzpunkt von 30°C, 2Ma.-% Weizenstérke (aus
amerikanischem Weizen), die bei einer Temperatur von 72°C solubilisiert wird, 1,5Ma.-% Natriumchlorid, 0,1 Ma.-%
Kaliumsorbat, 0,13Ma.-% Citronensdure und Wasser enthélt, Diese wéBrige Phase stellt 60Ma.-% der herzustellenden
Gesamtmischung dar.

Ein Margarinefett, das aus 60 Teilen Sonnenblumendl, 10 Teilen teilweise erstarrtem Sojadt und 30 Masseteilen aus Palmdlund
Kokos®! gewonnenem umgeesterten Fett besteht, wird der wilrigen Phase zugesetat.

Der Hirtewert bei 5°C betrug 250 g/cm?,

Das fettarme Streichfett wurde wie folgt hergestellt:

Die Bestandteile der wiBrigen Phase wurden in der Hlfte des Wassers bei 80°C aufgelost und die Mischung wurde dann auf
dieser Temperatur gehalten, bis die Starke solubilisiert war.

Im AnschluB daran wurde die wiRrige Phase mitder Fettmischung emulgiert, der verbliebene Teil des Wassers hinzugefiigt, und
die dadurch gewannene Emulsion des Wasser-in-Ol-Typs wurde bei mechanischer Bearbeitung und Abkiihlung auf eine
Temperatur von 22°C durch einen ersten Votator geleitet, Danach lieR man die Temperatur der Mischung bei mechanischer
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Bearbeitung ohne Abkiihlung in'einem Zwischenschritt in einem Kristallisationsapparat um 8°C ansteigen, wonach dann die
Mischung in einem zweiten Votator weiter bis auf 11°C abgekiihit und schlieRlich bel 11°C abgepackt wurde. Der pH-Wert des
Streichfetts lag bei 4,6.

Trotzdem Lactoproteine in diesem Streichfett nicht vorhanden sind, besitzt es gute Eigenschaften hinsichtlich des Geschmacks
und des Gefithls im Mund. ST

Das Produkt wies eine ausgezeichnete Streichf4higkeit bei 8°C auf und hatte eine Haltbarkeit von mindestens vier Monaten.

Beisplel Il

Beispiel | wird wiederholt, auBer das 2 Ma.-% Maisstarke anstelle der Weizenstirke verwendet werden.

Dabei gawinnt man ein Produkt mit besonders guten Geschmacks- und Struktureigenschaften sowie einer Haltbarkeit von vier
Monaten,

Beispiel lll

Das Verfahren aus Beispiel Il wurde wiederholt, wobei allerdings die 2Ma.-% Gelatine durch 2Ma.-% Agar-Agar mit einem
Schmelzpunkt von 35°C ersetzt wurden.

Dabei entsteht ein Streichfstt mit annéhernd den gleichen Eigenschaften wie das entsprechend Beispiel Il ggwonnene
Streichfett.
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