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(57) Zusammenfassung: Die vorliegende Erfindung betrifft Lebensmittel mit verbesserten Produkteigenschaften und deren Herstel-
lung auf Basis von neuartigen Stirke-Gelen, wobei die Stirke-Gele bzw. eine dreidimensionale Netzwerkstruktur erstaunlicherweise
aus amyloseartigen Makromolekiilen und Amylopektin Makromolekiilen, insbesondere durch Kokristallisation dieser Makromole-
kiile, gebildet werden. Entsprechend dem Stand der Technik wurden diese zwei grundlegend unterschiedlichen Makromolekiile
bisher als nicht mischbar betrachtet und galt als gesichert, dass sich diese beiden Molekiilsorten zu zwei Phasen entmischen. Le-
bensmittel, die durch einen Anteil solcher Stirke Gele beziiglich verschiedener Produkteigenschaften verbessert werden kénnen,
g sind beispielsweise Pasta, Nudeln, Brot, Gebick, Chips, Snacks, Cerealien, Tortillas, Enchiladas, Arepa oder Tamales. Ausserdem
sind auf Basis der neuartigen Stirke-Gele auch vollig neuartige Lebensmittel herstellbar.
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Lebensmittel auf Basis von Starke-Gel

Die vorliegende Erfindung beschreibt neue Lebensmittel, insbesondere Pasta, Cerealien,
Snacks, Tortillas, Enchiladas, Arepa aber auch andere und stérkehaltige Lebensmittel und
deren Herstellung mit den neuen Stérke Gelen.

Stand der Technik

Klassische Pasta wird grundsatzlich mit Hart- oder Weichweizen hergestellt. Ein
wesentlicher Unterschied der beiden Getreidearten besteht in der Proteinzusammensetzung
der einzelnen Getreidekdrner. Abhdngig von der Art des gebildeten Proteins entsteht beim
Hartweizen, auch Griess, Granum Durum oder Semolina genannt, ein zadhes Gluten, das
sich vorziglich zur Herstellung von Pasta eignet, indem die Hartweizenkdrner durch die
Gluten-Mairix miteinander dauerhaft verklebt werden. Weichweizen Mehl bildet jedoch
weniger zéhes Gluten, wodurch die Herstellung von hochwertiger Pasta erschwert ist.

Die Pasta Industrie zeichnet sich durch die Besonderheit aus, eine sehr traditionsreiche
Nahrung anzubieten. Die Technologie erfuhr lange Zeit kaum grundlegende Veranderungen.
Sie besteht auch heute noch aus folgenden drei grundlegenden Aufbereitungsschritten:

¢ Das Mischen der Komponenten (Teigherstellung)
e Die Formgebung
e Das Trocknen der Teigwaren

Traditionell wird Hartweizengries (Granum Durum, Semolina) und Wasser in einem
Mischaggregat homogen gemischt. Dabei mussen die zwei Komponenten gleichméssig
verteilt werden, ohne dabei die Kornstrukiur der Stérke zu schadigen. Eine geringfligig
inhomogene Verteilung von Wasser filhrt zu schlechter Qualitét (Spots von agglomerierten
Getreidepartikeln). Die Zerstérung der Kornstruktur fihrt wiederum zu schlechtem
Bissverhalten und schlechter Kochfestigkeit. Im Anschluss an die Formgebung durch
Profildiisen folgt ein Trocknungsprozess.

Ein wichtiger Trend in der klassischen Pasta Industrie geht in Richtung verbesserter Qualitat
und Qualitatskonstanz. Insbesondere die Kochfestigkeit, ein besseres Bissverhalten und
geringere Klebrigkeit sind klare BedUrfnisse.

In den letzten 10 bis 15 Jahren erlebt die Pasta Industrie eine starke technologische
Entwicklung vom diskontinuierlichen Batch-Verfahren hin zu kontinuierlicher Aufbereitung.
Die Formung der Masse in die gewlinschte Form (Kurz- oder Langware) konnte derart
verbessert werden, dass die Oberflachen der geformten Teigwaren exzellent sind und dies
bei Ausstossraten von mehreren Tonnen pro Stunden.

Die Entwicklung des Trocknungsprozesses hat ebenfalls zur Verbesserung der Qualitat und
zur Erhdhung der Ausstossleitung bei geringeren Kosten beigetragen. Traditionell wurde die
Pasta Uber 24 Stunden und langer bei Temperaturen um 50°C getrocknet. Heute gelingt es,
die Pasta bereits in weniger als 5 Stunden bei Temperaturen um Uber 80°C und erhohter
bzw. kontrollierter Luftfeuchtigkeit kontinuierlich zu trocknen und dabei beste Qualitaten zu
erhalten.

Die verschiedenen Verbesserungen der Prozessflihrung haben auch dazu beigetragen, dass
relativ ,schlechte” Rohstoffe, bzw. Weizen mit schlechteren Glutenqualitaten zu qualitiv
hochstehenden Endprodukien verarbeitet werden kénnen. Heute kdnnen ausgehend von
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Weichweizen mit hochwertiger Semolina Pasta vergleichbare Kochfestigkeiten und ein
vergleichbares Bissverhalten erzielt werden.

Beispielsweise wird in Trends in Food Science & Technology November 1996, Seite 345 und
folgende, darauf hingewiesen, dass nicht nur Gluten, sondern auch Amylose-Stérke-Gele als
Stiitzmatrix wirken. Dabei stammt die Amylose fir die Bildung des Stirke Geles aus den
Stéarke-Korner, die wéhrend der Verarbeitung zu Pasta herausgeltst wurden. Inwiefern der
Stltzmechanismus funktioniert ist bisher kaum untersucht worden. Die neuen
Verfahrensweisen, kontinuierliche Mischprozesse (insbesondere Polymatik-Technologie), die
daftr notwendige Feinheit der Rohstoffe aber auch die héheren Trocknungstemperaturen
fUhrten dazu, dass auch Stéarke-Gel als Stiitzmatrix wirkt.

Als Zoliakie oder Gluten-Allergie wird eine Ublicherweise lebenslange Unvertraglichkeit
gegenuiber dem Kleber-Eiwei3 Gluten bezeichnet. Genau genommen ist es jedoch eine
Unvertraglichkeit gegenltber Glutenin, das ein Bestandteil von Gluten ist. Gluten ist ein
Bestandteil von Hartweizen (15 — 20%) Weichweizen (bis 15%). In Roggen, Gerste, Hafer,
Dinkel und Griinkern ist ebenfalls Gluten enthalten, jedoch in kleineren Anteilen. Die Zoliakie
tritt im Kindes- wie auch im Erwachsenenalter auf. Bei Erwachsenen wird sie auch Sprue
genannt.

Die Zoliakie/Sprue ist erblich bedingt und wachst sich, entgegen der vielfach vertretenen
Meinung nicht aus. Sie kann nur durch eine glutenfreie Erndhrung ohne Weizen, Roggen,
Gerste, Hafer, Dinkel, Grinkern und allen daraus hergestellten Produkten behandelt
werden. Wird diese Diét konsequent durchgeflihrt, lebt der Patient in der Regel
beschwerdefrei. Zéliakie-Allergiker kénnen klassische Pastas nicht konsumieren ohne teils
schwerwiegende Risiken einzugehen. Glutenfreie Pasta wird seit I&ngerem auf dem Markt
angeboten. Diese werden aus anderen Getreidesorten hergestellt, wie bspw. Mais, Reis,
Buchweizen oder sogar aus Linsen.

Im Grunde genommen kénnen die bisherigen glutenfreien Pastas, die heute auf dem Markt
angeboten werden, nicht wirklich als Pasta bezeichnet werden. Es handelt sich dabei
durchwegs um schlechte Nachahmungen. Um ohne Gluten kochfeste Pasta zu erhalten,
werden Guarkern- und/oder Johannisbrotkernmeh! oder andere zugesetzt, welche einen
ausgepragten unangenehmen Eigengeruch und Eigengeschmack aufweisen und ausserdem
zu einem heterogenen, auch optisch unattraktiven Produkt fiihren.

Bereits seit Jahren werden Pasta-Produkte mit prebiotischem Effekt auf dem Markt
angeboten. Einerseits werden Kleie oder andere Zusatze hinzugefligt, um den Nahrwert
oder den prebiotischen Effekt zu erhdhen. Auch diverse Formen von Cellulose wie
beispielsweise = Mikrocellulose werden zu diesem Zweck in Form eines Flllstoffs
hinzugefugt.

Einige Stérke-Herstellerfirmen sind bestrebt, neue Stéarkesorten, sogenannte Resistente
Starke (resistant starch) fur die Anwendung in prebiotischen Lebensmitteln abzusetzen, wo
sie als FlUllstoff eingesetzt werden sollen. Diese Stérkesorten sind beachtlich teuerer als
herkdmmliche Starken. Der Preis dieser Resistenten Starken (RS) ist um das 4- bis 8-fache
héher als der Preis der Grundrohstoffe. Zudem tragt dieser RS-Flllstoff nicht zum
Bissverhalten bei und verschlechtert vermutlich die optischen Eigenschaften.

Diverse neue Stéarke-Sorten, insbesondere hochamylosehaltige Stérken werden, wie
beispielsweise im US-Patent US-4590084 beschrieben, eingesetzt, um die Qualitat,
insbesondere die sensorischen Qualitdten von Lebensmittel zu verbessern. In US-Patent
US-5281432 wird eine Methode beschrieben, wie mit hochamylosehaltigen Starken
Lebensmittel bei vergleichsweise niedrigen Temperaturen hergestellt werden kénnen.
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Aufgabenstellung

Pasta wird traditionell aus Hart- oder Weichweizen hergestellt. Das darin enthaltene Gluten
(7 — 15%) wirkt bei der Pastaherstellung als Kleber, der die Mehlpartikel miteinander
verbindet und ein Auseinanderfallen beim Kochen verhindert. Der Ausgangspunkt der
vorliegenden Erfindung bestand darin, Pasta mit einem geringeren Glutengehalt oder sogar
ganzlich ohne Gluten herzustellen.

Diese Aufgabe wird durch das Lebensmittel geméss Anspruch 1 und das Verfahren gemass
Anspruch 10 geldst. Solche Produkte sind aus folgenden Grinden vorteilhaft: es kénnen
neben Hart- und Weichweizen auch weitere Getreidesorten und im Prinzip beliebige
starkehaltige Agrarerzeugnisse, welche weniger oder kein Gluten enthalten, fir die
Herstellung von Pasta verwendet werden. Dies ist auch insofern von Bedeutung, als Hart-
und Weichweizen hauptséchlich in Europa, Kanada und in den USA angebaut werden und in
anderen Regionen oft nicht in geniigender Menge zur Verfiigung stehen. Von besonderer
Bedeutung ist vollstandig glutenfreie Pasta im Zusammenhang mit Zéliakie und anderen
Krankheiten, die durch die Aufnahme von Gluten bedingt sind.

Bei der Losung der gestellten Aufgabe durch die geeignete Anwendung von neuartigen
Starke-Gelen wurde gefunden, dass der erfindungsgemésse Lésung ausserdem flr weitere
Produkte Vorteile ermdglicht. So konnte durch einen Zusatz von neuartigem Stérke-Gel die
Textur und die Kochfestigkeit von Hart- und Weichweizenpasta, Glasnudeln, Tortillas,
Enchiladas, Arepas und Tamales verbessert werden und ausserdem verschiedene
Eigenschaften von weiteren Lebensmitteln wie beispielsweise die Knusprigkeit und
Backeigenschaften von Brot, Geback, Chips oder Snacks. Schliesslich wurde auch
gefunden, dass das neuartige Stérke-Gel nicht nur als Zusatz, sondern auch per se neue
Maglichkeiten im Lebensmittelbereich eroffnet.

Beschreibung der Erfindung

Die Erfindung beruht grundlegend darauf, dass eine Vorliegende Stérke 1, die Ublicherweise
vorwiegend amylopektinartige Makromolekiile enthalt und eine Netzwerkfahige Starke, die
Ublicherweise vorwiegend amyloseartige Makromolekiile enthélt, entweder gemeinsam in
einen fluiden Zustand Uberfiihrt und unter geeigneten Bedingungen zu einer Mischung 1
gemischt werden, oder einzeln in einen fluiden Zustand Uberfiihrt und danach zu einer
Mischung 2 gemischt werden, wonach diese Mischung einer Vorliegenden Starke 2 oder
einem Lebensmittel, beispielsweise einem Teig, zu einem geeigneten Zeitpunkt in dem
Verarbeitungsprozess des Lebensmittels zugemischt wird (Mischung 3). Dadurch enthalt die
Vorliegende Starke 2 bzw. das Lebensmittel zusétzlich eine Stérke-Gel Phase, wodurch sich
neue Eigenschaften ergeben, die durch Modifikationen des Anteils von Starke-Gel, durch die
Variation der Komponenten des Stirke-Gels und Uber die Prozessfihrung in weiten
Bereichen variiert und auf ein gewiinschtes Profil eingestellt werden kdnnen. Von
entscheidender Bedeutung ist dabei, dass die Eigenschaften der Mischungen 1 und 2 vor
und nach erfolgter Gelbildung auf die Erfordernisse des spezifischen Lebensmittels und an
dessen Verarbeitungsparameter angepasst werden. Wesentlich fur die Gelbildung und die
Eigenschaften des Lebensmittels ist auch die Prozessfiihrung nach erfolgter Mischung 3 bis
zum Endprodukt. Die Mischung 1 oder 2 kénnen ausserdem auch per se zu neuartigen
Lebensmitteln geformt und verarbeitet werden. -

Erstaunlich ist dabei, dass amylopektinartige Makromolekule, die erst nach Lagerungszeiten
von Wochen bei tiefen Temperaturen Gele von sehr geringer Festigkeit bilden, welche sich
bei Temperaturen von rund 60°C wieder auflésen, zusammen mit amyloseartigen
Makromolekillen an der Bildung von festen und sogar hochfesten Gelen beteiligt sind, die
sich erst deutlich oberhalb von 100°C im wésstigen Milieu sich wieder auflésen. Selbst bei
einem Anteil von nur 5% amyloseartigen und 95% amylopekiinartigen Makromolekulen
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kédnnen durch geeignete Mischungsbedingungen Gele erhalten werden, die in ihren
Eigenschaften mit reinen Amylose-Gelen vergleichbar, ihnen bezlglich gewisser
Eigenschaften wie der Zahigkeit sogar Uberlegen sind .

Vorteile fiir die spezifischen Anwendungen

Auf Basis der neuen Starke-Gele und der neuen Schllsseltechnologie erdffnen sich
grundsatzlich neue Mdglichkeiten flr die Pasta-Industrie und fur die diversen Produkte auf
dem Pasta-Markt. Von besonderer Bedeutung ist die Méglichkeit, Produkteigenschaften in
einem weiten Bereich durch rein physikalische Prozesse gezielt einzustellen. Damit ist ein
neuer Freiheitsgrad gewonnen. So kann beispielsweise ein gewlinschter ,al dente” Zustand
bereits bei der Produktion vorgegeben werden und bleibt dieser Zustand auch bei langerer
Kochzeit erhalten, da das Gluten bzw. Kieber verstiarkende oder ersetzende Stérke-Gel erst
deutlich oberhalb von 100°C zerféllt. Auch Spekiren von abgestuften Produkteigenschaften
wie verschiedenen ,al dente” Graden sind méglich. Dabei kann der Anteil von Starke-Gelen
wenige Prozente betragen.

Mit der erfindungsgemassen Technologie lassen sich die Qualitdtsmerkmale der klassischen
Pastas bei geringfligigen Mehrkosten verbessern, insbesondere lassen sie sich gezielt
einstellen. Auch bezlglich Qualitdtskonstanz ergeben sich sehr interessante und
technologisch einfache Moglichkeiten. Das fir Pasta eingesetzte Getreide ist bezliglich
Qualitat und Eigenschaften abhéngig von der jeweiligen Ernte und dem Anbaugebiet. Solche
Variationen lassen sich durch die Mdglichkeiten der neuen Technologie ausgleichen.

Bisher war die Herstellung von ,guter” Pasta an das Vorliegen von Gluten gekoppelt. Diese
Bedingung ist mit der neuen Schliisseltechnologie nunmehr nicht mehr zwingend. Daher
kénnen im Prinzip alle Getreidesorten und andere stérkehaltige Produkie wie Reis,
Kartoffeln, Tapioka, Sago oder Erbsen, sowie Mischungen verschiedener Mehle oder
Starken als Grundlage fUr die Pasta-Herstellung herangezogen werden. Hieraus ergeben
sich weitere Freiheitsgrade und Mdglichkeiten, Pasta an verschiedenste Erfordernisse und
Winsche anzupassen.

Die heute angebotenen glutenfreien Pastas stehen der klassischen Pasta geschmacklich
und vom Bissverhalten her ganz deutlich nach. Bisher konnte keine glutenfreie Pasta von
befriedigender Qualitat hergestellt werden. Daher besteht hier ein echter Bedarf nach einer
befriedigenden echten Lésung. Auf Basis der neuen Starke Gele ist eine solche Ldsung
unmittelbar gegeben.

Auch fir kalorienarme Pasta und/oder prebiotische Pasta bietet die Erfindung interessante
Ldsungen an. Gegeniiber den Loésungen basierend auf Resistenten Starken hat Stérke-Gel
den Vorteil, dass es nicht nur als Fullstoff eingesetzt werden kann, sondern Gluten als
Kleber ersetzen oder ergénzen kann. Mit der neuen Schliisseltechnologie liegen Nachteile
bezlglich Preis, Geschmack und Farbe nicht oder stark gemindert vor, die Kochfestigkeit
und das Bissverhalten werden verbessert und kdnnen programmiert werden, wéhrend
gleichzeitig ein prebiotischer Effekt generiert werden kann.

Dosenpasta gelten grundséatzlich als qualitativ minderwertig. Die Pasta in der Dose erleidet
eine Verminderung in der Textur und in der Kochfestigkeit. Die neue Technologie kann
dieses Problem l6sen, indem die Textur der Dosenpasta Uber sehr lange Zeit erhalten
werden kann.

Aber auch bei Produkien wie starkehaltige Cerealien, Snacks, Tortillas, Enchiladas, Arepas
etc. sind Verbesserungen bezliglich Knusprigkeit, Wasserfestigkeit, Z&higkeit und andere
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erwlinschte Qualitaitsmerkmale machbar. Diese Qualititsmerkmale lassen sich gezielt
einstellen und dies bei nur geringen Mehrkosten. Beispielsweise kann die Knusprigkeit von
Fruhstiickcerealien, nachdem Milch zugegeben wurde, Uber eine langere Zeit als heute
Gblich erhalten bleiben und die Knusprigkeit von Snacks kann merklich erhdht werden.
Gegenliber den bekannten Lésungen wird die erfindungsgeméss giinstiger erreicht. Auch
die Qualitat beziiglich Textur und Kochfestigkeit von Glasnudeln kdnnen mit den neuen
Starke-Gelen wesentlich verbessert werden. Zudem ist die Bandbreite der
Qualitatseinstellung wesentlich grosser.

Vorliegende Stérken

Als vorliegende Stirke konnen Starken und Mehle beliebigen Ursprungs oder Mischungen
von Starken, Mischungen von Mehlen, sowie Mischungen von Stérken und Mehlen
verwendet werden. Stirken und Mehle kénnen beispielsweise von folgenden Pflanzen,
gewonnen werden:

Kartoffel, Maniok, Tapioka, Sago, Mais, Weizen, Gerste, Hafer, Roggen, Dinkel, Hirse, Reis;
Bohnen, Erbsen, Maranta, Mung Bean et.. Von Bedeutung sind auch die verschiedenen
Varietiten dieser Pflanzen. Beispiele sind Hart- und Weichweizen, Waxy-Kartoffel, Waxy-
Mais, Waxy-Reis, Waxy-Weizen, Waxy-Hirse et., mit erhdhtem Amylopektin-Gehalt, sowie
Varietaten mit erhdhtem Amylose-Gehalt wie beispielsweise hochamylosehaltiger Mais (z.B.
50%, 70%, 90% Amylose).

Weiter kommen auch genetisch veranderte, Starke produzierende Pflanzen in Frage, sowie
Starken tietischen Ursprungs wie Glycogen und synthetisch hergestelite Starken, Dexirine,
limit-Dextrine, Maltodextrine, Oligosaccharide et.. g

Weitere Vorliegende Starken kénnen auch modifizierte Stérken und Mehle sein. Die
Modifikation kann durch ein physikalisches und/oder chemisches Verfahren erfolgt sein.
Beispiele fir die physikalische Modifikation sind Prégelatinisierung, thermische Inhibierung,
Spriihtrocknung, Gefriertrocknung, Rosten, et.. Beispiele flr die chemische Modifikation sind
Substituierungen, Veresterungen, Vernetzung, Abbau durch Séuren oder Amylasen et..

Beziiglich des Molekulargewichts der Vorliegenden Starke besteht keine Einschrénkung,
bevorzugt werden jedoch Gewichtsmittel M,, der Molekulargewichtsverteilung von mehr als
10'000g/mol, noch bevorzugter von mehr als 20'000g/mol, am bevorzugtesten von mehr als
50'000g/mol.

Als Vorliegende Starken kénnen auch Netzwerkféhige Starken eingesetzt werden, wobei
allerdings ihr Potential zur Netzwerkbildung ohne geeigneten Lése- und Unterkiihlungs-
vorgang nur beschrankt freigesetzt wird.

Netzwerkfahige Starken

Netzwerkfahige Starken lassen sich auf verschiedene Art definieren. Entsprechend einer
makroskopischen Definition konnen sie als Stérken bezeichnet werden, die unter geeig-
neten Bedingungen Gele bilden kénnen. Davon ausgenommen sind reine Amylopektin Gele,
die sehr lange Gelierungszeiten (Tage bis Wochen) benétigen (M. T. Kalichevsky, P. D.
Orford, S G. Ring, The retrogradation and gelation of amylopectins from various botanical
sources, Carbohydrate Research, 198, 1990, p. 49).
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Ausserdem werden als netzwerkfahige Starken auch vorwiegend lineare kurzkettige Starken
bezeichnet, die in Abwesenheit weiterer Stérken keine Gele, sondern Dispersionen von.
Kristalliten bilden. Solche Stérken haben Polymerisationsgrade DP (Anzahl der Glucan
Einheiten) von typischerweise weniger als 100, sie konnen jedoch in Anwesenheit von
Starken, die sowohl nicht netzwerkfahige, als auch netzwerkfahige Starken sein kénnen,
durch Kokristallisation Gele bilden.

Fiir den Verzweigungsgrad Qp (Qs = Anzahl Mole der 1,4,6-a-Glucan Einheiten/Anzahl Mole
der 1,4-0-Glucan Einheiten) der netzwerkféhigen Stérken gilt:

0 < Q< 1.107
vorzugsweise 0 < Q< 1.10°
noch bevorzugter 0 < Q< 2.10°
am bevorzugtesten 0 < Q< 5.10°
insbesondere 0 < Q< 1.10%

Entsprechend einer stofflichen Definition haben netzwerkfahige Starken einen Amylose-
Anteil (bestimmt mit der lod-Methode) von mindestens 28%, vorzugsweise von mindestens
45%, noch bevorzugter von mindestens 65%. Besonders geeignet sind Starken mit nahezu
100% Amylose Anteil, wie dies bei den LAPS-Stérken (Low Amylopectin Starch) der Fall ist.

Weiter kénnen netzwerkfahige Stirken durch chemischen oder enzymatischen Abbau,
insbesondere durch Entzweigung von beliebigen Stérken, von deren Modifikationen und
Abbauprodukien wie beispielsweise Dextrinen und Maltodextrinen erhalten werden. Von
besonderem Interesse sind hier einerseits Starken mit einem Amylosegehalt von mindestens
28%, vorzugsweise von mindestens 65%. Andererseits kénnen auch ausgehend von Waxy-
Varietaten vorteilhafte entzweigte Starken gewonnen werden. Resistente Starken auf Basis
von hochamylosehaltiger Starke wie auch auf Basis von Kartoffel-, Tapioka- oder Yucca
Starken eignen sich ebenfalls fiir einen Einsatz als Netzwerkfahige Stérken.

Fir den enzymatischen Abbau oder die enzymatische Entzweigung konnen beispielsweise
folgende Enzyme eingesetzt werden:

a-Amylase, B-Amylase, Glucoamylase, o-Glucosidase, exo-a-Glucanase, Cyclomaltodex-
trin, Glucanotransferase, Pullulanase, Isoamylase, Amylo-1,6-Glucosidase oder eine Kom-
bination dieser Amylasen.

Ausserdem kdnnen netzwerkfahige Starken durch Fraktionierung von Amylose-Amylopektin
Mischungen erhalten werden. Geeignet ist die Amylose-Fraktion, sowie die ,Intermediate”
Fraktion, d.h. Starken, die bezlglich ihrer Struktur und Eigenschaften zwischen Amylose und
Amylopektin liegen (J. D. Klucinec, D. B. Thompson, Fractionatin of highamylose maize
starches by differential alcohol precipitation and chromatography of the fractions, Cereal
Chemistry 75, 1998, p. 887).

Erfindungsgeméss wird als Netzwerkfahige Starke eine Starke, ein Mehl, eine Mischung von
Starken, eine Mischung von Mehlen oder eine Mischung von Starken und Mehlen
bezeichnet, welche mindestens eine der obigen Bedingungen erfullen. Typische Beispiele
fur netzwerkfahige Starken sind Amylosen, hochamylosehaltige Mais-Stérken mit einem
Amyloseanteil oberhalb von 28%, entzweigte hochamylosehaltige Stérken, sowie entzweigte
Starken allgemein und insbesondere entzweigte Kartoffel, Tapioka und Sagostarken. Von
besonderem Interesse sind Mischungen verschiedener netzwerkféhiger Starken, wobei
spezifische Mischverhéltnisse mit vorteilhaften Eigenschaften eingesetzt werden konnen.
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Damit netzwerkfahige Stérken per se und insbesondere in Verbindung mit Vorliegenden
Starken brauchbare Gele, d.h. Netzwerke bilden konnen, ist die vorgéngige Aufbereitung der
Netzwerkfdhigen Starken von zentraler Bedeutung. Ohne eine geeignete Aufbereitung
lassen sich die flr die Erfindung wesentlichen Gele nicht oder nicht mit den erwlinschten
Eigenschaften erhalten.

Beziiglich der Herstellung von neuartigen Stérke-Gelen und der relevanten
Verfahrensparamter wird auf die folgenden DE-Patentanmeldungen Bezug genommen:
,Netzwerk, insbesondere auf Polysaccharidbasis, und Verfahren zu dessen Herstellung®
(23.10.2001, Aktenzeichen 101 52 125.1), ,Netzwerk auf Polysaccharidbasis und Verfahren
zu dessen Herstellung® (28.03.2002, Aktenzeichen 102 14 327.7), ,Herstellung von
Formkorpern auf Basis von Starke Gel (13.05.2002, Aktenzeichen 102 21 127.2),
,Herstellung von Formkoérpern im Tauchverfahren auf Basis von Stérke Gel“ (13.05.2002,
Aktenzeichen 102 21 125.4).

Mischungen

Mischung 1

Eine Vorliegende Starke 1 (VS1) wird zusammen mit einer Netzwerkféhigen Starke (NFS)
unter Temperatur, Druck, Scherung und in Anwesenheit eines Weichmachers in einen
fluiden Zustand Uberfiihrt und homogenisiert. Der Anteil von NFS bezogen auf das
Trockengewicht der Stdrken in Gew.% betrégt 1 — 30%, vorzugsweise 1.5 — 25%, noch
bevorzugter 1.5 — 20%.

Der Starkeanteil der Mischung in Gew.% betragt 3 — 60%, vorzugsweise 5 — 50%, noch
bevorzugter 7 — 45%. Diese Mischung wird anschliessend einer Vorliegenden Starke 2
(VS2) bzw. einem Lebensmittel zugemischt.

Mischung 2

Eine Vorliegende Starke 1 (VS1) und eine Netzwerkféhige Stérke werden separat unter
Temperatur, Druck, Scherung und in Anwesenheit eines Weichmachers in einen fluiden
Zustand tberfiihrt und anschliessend homogenisiert. Die Zusammensetzung der Mischung 2
ist in ihrer Zusammensetzung vergleichbar mit der Mischung 1.

Von ausschlaggebender Bedeutung fir die Ausbildung von Gelen mit erwlnschten
Eigenschaften ist die Homogenisierung bei Mischung 1 und 2. Hier ist die Anwendung von
Scherkraften essentiell. Ausschlaggebend ist die Einstellung einer molekulardispersen
Mischung von Vorliegender und Netzwerkfahiger Starke.

Mischung 3

Die Mischungen 1 oder 2 werden einer Vorliegenden Stérke bzw. einem Lebensmittel
zugefiihrt. Der Anteil der Mischung 1 oder 2 an der Mischung 3 héngt von dem jeweiligen
Produkt bzw. Lebensmittel ab. Im allgemeinen liegt dieser Anteil bezogen auf das
Trockengewicht der Mischung 3 bei 3 — 60%, vorzugsweise bei 5 — 50%. Fur vorwiegend
aus Starke-Gel bestehende neuartige Lebensmittel kann dieser Anteil bis zu 100% betragen.
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Weichmacher

Mdgliche Weichmacher weisen typischerweise einen Léslichkeitsparameter von mindestens
14 (MPa)"? auf, sie werden bevorzugt aus folgender Gruppe ausgew&hlt, wobei auch
Mischungen dieser Weichmacher mdglich sind:

Wasser, Glycerin, Sorbitiol, Mannitol, Maltitol, Xylitol, Maltose, Glucose, Glucotri- und hohere
Glucopolysaccharide, Mono- und Oligosaccharide, Adipinséure, Milchsaure, Weinsaure,
Citronenséure, Apfelsaure.

Der wichtigste Weichmacher ist Wasser.

Zusitze und Hilfsstoffe

Zusatze und Hilfstoffe werden zur Verbesserung der Verarbeitbarkeit, zur Beeinflussung der
Netzwerkbildung und zur Modifikation der Produkteeigenschaften mit Anteilen in Gew.% von
0.01% bis 10% eingesetzt, sie werden vorzugsweise aus der folgenden Gruppe von
Zusatzen ausgewahlt:

Lebensmittelzusatzstoffe wie Emulgatoren und Stabilisatoren, Farbstoffe, Aromastoffe, Salz
und Gewirze, Proteine, insbesondere Soya- und Erbensproteine (Proteinisolate),
Galactomannane, wie Guar-Gummi oder Johannisbrotkernmehl, Pectine, insbesondere
Rhamnogalakturonane und Protopektine, Dextrane, Xanthan, Zymosan, Hydrokolloide,
insbesondere Hydrokolloide aus Meeresalgen, wie Alginate, Agar-Agar, Agarose, Garra-
geen und Carrageenane, Furcellaran, Hydrokolloide aus Flechten, wie Lichenine und Iso-
lichenine, oder Hydrokolloide als Exsudate aus Holzern, wie Tragant (Astragalus Gummi),
Karaya-Gummi, Gummi arabicum, Kutira-Gummi, Inulin, Casein.

Beispiele

1) Klassische Pasta mit verbesserter Kochfestigkeit und Textur

70% Semolina und 30% Wasser werden in einen Mischer zudosiert und homogen
gemischt. Nachdem die Mischung homogen vorliegt wird die Mischung 1 oder 2 im
fluiden Zustand eindosiert und kurz homogen gemischt.

Danach wird die Mischung mit Hilfe eines Pressextruders durch eine geeignet Formduse
gepresst und die Mischung geformt. Die geformte Mischung wird dann in
Trocknungsaniagen bei Ublichen Temperaturen getrocknet. Jeweils auf das
Trockengewicht bezogen kann der Anteil der Mischung 1 oder 2 1-25% der
Gesamtmischung betragen.

2) Glutenfrei Pasta

70% glutenfreie Stérke oder glutenfreies Mehl und Wasser werden in einen Mischer
zudosiert und homogen gemischt, wonach die Mischung 1 oder 2, enthaltend glutenfreie
Starke und/oder glutenfreies Mehl im fluiden Zustand eindosiert und kurz homogen
gemischt wird. Weiteres Vorgehen ist analog zu Beispiel 1).
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Anspriiche

10.

. Lebensmittel, dadurch gekennzeichnet, dass das Lebensmittel mindestens eine ganz

oder teilweise aus Stirke-Gel bestehende Phase oder Matrix aufweist, wobei das
Starke-Gel durch Vorliegende Stérke und Netzwerkfahige Stérke, insbesondere
durch Kokristallisation von Netzwerkfahiger Starke mit Vorliegender Stérke gebildet
wird.

Lebensmittel nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass mindestens eine
disperse Phase in der ganz oder teilweise aus Stirke-Gel bestehenden Matrix
enthalten ist, insbesondere dass mindestens eine disperse Phase aus Votliegender
Starke darin enthalten ist, wobei die Vorliegende Stérke ganz oder teilweise
gelatinisiert oder nativ vorliegt.

Lebensmittel nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, dass ein Teil der
Starke in der Matrix aus der dispersen Phase stammt.

Lebensmittel nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass
Proteine, insbesondere Gluten oder weitere von Stéarke verschiedene Polysaccharide
in der ganz oder teilweise aus Stérke-Gel bestehenden Phase oder Matrix enthalten
sind, wobei diese Phase insbesondere aus interpenetrierenden Netzwerken besteht.

Lebensmittel nach einem der vorangehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet,
dass der Volumenanteil von Starke-Gel

1% bis 100%,
vorzugsweise 3% bis 100%,
noch bevorzugter 7% bis 100% betragt.

Lebensmittel nach einem der vorangehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet,
dass es einen Zusatz enthalt.

Lebensmittel nach einem der vorangehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet,
dass es sich um eines der folgende Lebensmittel handelt: Pasta, Teigwaren,
Glasnudeln, Backwaren, Snacks, Cerealien, Tortillas, Enchiladas, Tamales, Arepa,
Surimi.

Lebensmittel nach einem der Anspriiche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, dass das
Starke-Gel herkdmmliche Lebensmittelgele wie Gelatine oder Agar-Agar ersetzt.

Lebensmittel nach einem der Anspriiche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, dass das
Lebensmittel aus Stérke-Gel besteht.

Verfahren zur Herstellung eines Stérke-Gel aufweisenden Lebensmittels, dadurch
gekennzeichnet, dass das Verfahren die folgende Schritte aufweist:

a) Zufithren von Vorliegender Stérke in eine erste Verfahrenszone;

b) Einfihren von Weichmacher, inshesondere Wasser, in die Vorliegende Stérke
und Mischen der Komponenten zu einem homogenen Gemisch;

c) In einer zweiten Verfahrenszone mindestens einmaliges Uberflihren einer
netzwerkfahigen Stérke in einen fluiden Zustand, insbesondere Losen, durch
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

10

Einwirken einer Weichmacher, insbesondere Wasser, aufweisenden Flussigkeit
bei bereitgestelltem zeitlichem Druck-, Temperatur-, und Scherungsverlauf;

d) In einer dritten Verfahrenszone mindestens einmaliges Uberfiihren einer
Vorliegenden Stérke in einen fluiden Zustand durch Einwirken einer
Weichmacher, insbesondere Wasser, aufweisenden Flissigkeit bei
bereitgestelltem zeitlichem Druck-, Temperatur-, und Scherungsverlauf, wobei die
Vorliegende Stérke teilweise oder ganz gelatinisiert, plastifiziert oder geldst wird;

e) Vereinigen der Mischung aus Schritt ¢) mit der Mischung aus Schritt d) und
Mischen dieser Komponenten zu einer homogenen Mischung;

f) Vereinigen der Mischung aus Schritt e) mit der Mischung aus Schritt b) und
Mischen der Komponenten zu einem homogenen Gemisch;

g) Formen des Gemisches aus Schritt f).

Verfahren nach Anspruch 10, dadurch gekennzeichnet, dass die Mischungen aus
Schritt ¢) und aus Schritt d) separat in die erste Verfahrenszone eindosiert werden
und dass der Schritt e) in der ersten Verfahrenszone stattfindet.

Verfahren nach Anspruch 10, dadurch gekennzeichnet, dass die zweite
Verfahrenszone des Schrittes ¢) und die dritte Verfahrenszone des Schrittes d)
identisch sind.

Verfahren nach Anspruch 10 oder 12, dadurch gekennzeichnet, dass die Schritte c)
und d) gleichzeitig stattfinden.

Verfahren nach Anspruch 10, dadurch gekennzeichnet, dass die Schritte d) und e)
entfallen und im Schritt f) die Mischung aus Schritt ¢) mit der Mischung aus Schritt b)
vereinigt und die Komponenten zu einem homogenen Gemisch gemischt werden.

Verfahren nach Anspruch 10, gekennzeichnet durch einen Schritt h) zum Trocknen
des Lebensmittels nach Schritt g) bei bereitgestelliem zeitlichem Temperatur- und
Luftfeuchtigkeitsverlauf.

Verfahren nach einem der Anspriiche 10 bis 15, dadurch gekennzeichnet, dass die
aus dem Verfahrensschritt a) stammende Vorliegende Starke in mindestens einem
der Schritte b), ), g) oder h) geringfligig, teilweise oder vollstandig gelatinisiert oder
plastifiziert wird.

Verfahren nach einem der Anspriiche 10 bis 16, dadurch gekennzeichnet, dass in
mindestens einem der Schritte e) bis h) das Gemisch entgast wird, wobei
insbesondere eine teilweise Entwésserung des Gemisches stattfindet.

Verfahren nach einem der Anspriiche 10 bis 17, dadurch gekennzeichnet, dass die
Verfahrensschritte a) bis g) in einem oder mehreren kontinuierlich arbeitenden
Mischaggregaten durchgefiihrt werden.

Verfahren nach Anspruch 18, dadurch gekennzeichnet, dass es sich bei dem
kontinuierlich arbeitenden Mischaggregat um einen Extruder handelt, insbesondere
um einen Einwellenextruder oder einen gleichdrehenden oder gegenléufig drehenden
Mehrwellenextruder oder in einen Co-Kneter.
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*P* Versffentlichung, die vor dem internationalen Anmeldedatum, aber nach
dem beanspruchten Prioritétsdatum verdffentlicht worden ist

*T* Spatere Verdffentlichung, die nach dem intemationalen Anmeldedatum
oder dem Prioritatsdatum verdffentlicht worden Ist und mit der
Anmeldung nicht kollidiert, sondern nur zum Verstadndnis des der
Erfindung zugrundeliegenden Prinzips oder der ihr zugrundeliegenden
Thearie angegeben ist

*X* Veréffentlichung von besonderer Bedeutung; die beanspruchie Erfindung
kann allein aufgrund dieser Verdffentlichung nicht als neu oder auf
erfinderischer Tatigkelt beruhend betrachtel werden

*Y* Verdffentlichung von besonderer Bedeutung; die beanspruchte Erfindung
kann nicht als auf erfinderischer Tétigkelt beruhend betrachtet
werden, wenn die Verdffentlichung mit einer oder mehreren anderen
Verdffentiichungen dieser Kategorie in Verbindung gebracht wird und
diese Verbindung fiir einen Fachmann naheliegend ist

*&* Versffentlichung, die Mitglied derseiben Patentfamilie ist

Datum des Abschlusses der internationalen Recherche

23. Mai 2003

Absendedatum des internationalen Recherchenberichts

02/06/2003

Name und Postanschrift der Internationalen Recherchenbehdrde

Européisches Patentamt, P.B. 5818 Patentlaan 2
NL 2280 HV Rijswijk

Tel. (+31-70) 340-2040, Tx. 31 651 epo nl,

Fax: (+31-70) 340-3016

Bevollimachtigter Bediensteter

Muller, I
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C.(Fortsetzung) ALS WESENTLICH ANGESEHENE UNTERLAGEN

Kategorie®

Bezeichnung der Verbffentlichung, soweit erforderlich unter Angabe der in Betracht kommenden Telle Betr. Anspruch Nr.

X

US 5 451 423 A (NOEL JEAN)
19. September 1995 (1995-09-19)
Anspruch 1; Beispiele 1-3

KASEMSUWAN T ET AL: "Preparation of Clear
Noodles with Mixtures of Tapioca and
High-Amylose Starches”

CARBOHYDRATE POLYMERS, APPLIED SCIENCE
PUBLISHERS, LTD. BARKING, GB,

Bd. 32, 1998, Seiten 301-312, XP002140866
ISSN: 0144-8617

Seite 303

Seite 309 -Seite 311

PATENT ABSTRACTS OF JAPAN

vol. 015, no. 034 (C-0799),

28. Januar 1991 (1991-01-28)

& JP 02 273148 A (NIPPON FLOUR MILLS CO
LTD), 7. November 1990 (1990-11-07)
Zusammenfassung

US 5 104 669 A (WOLKE MARK ET AL)
14. April 1992 (1992-04-14)
Anspriiche 21-29; Beispiele 1-5

WO 01 19195 A (UHLIK FRANK)

22. Marz 2001 (2001-03-22)
Beispiele 1,5-7

US 5 429 834 A (ADDESSO KEVIN ET AL)

4. Juli 1995 (1995-07-04)

Spalte 2, Zeile 32 - Zeile 63; Anspriiche
1-16

US 5 262 191 A (CHAKRABORTY KUMARESH C ET
AL) 16. November 1993 (1993-11-16)
Anspruch 1

1-9,14,
16-18

1-9

1-9
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ernationales Aktenzeichen

INTERNATIONALER RECHERCHENBERICHT PCT/EP 02/10345

Feld| Bemerkungen zu den Anspriichen, die sich als nicht recherchierbar erwiesen haben (Fortsetzung von Punkt 2 auf Blatt 1

GemaB Artikel 17(2)a) wurde aus folgenden Griinden fir bestimmte Anspriiche kein Recherchenbericht erstellt:

1. D Anspriiche Nr.
weil sie sich auf Gegenstéinde beziehen, zu deren Recherche die Behdrde nicht verpfiichtet ist, ndmlich

2, Anspriiche Nr. 1-19 (teilweise)
weil sie sich auf Teile der internationalen Anmeldung beziehen, die den vorgeschriebenen Anforderungen so wenig entsprechen,
daB eine sinnvolle internationale Recherche nicht durchgefihrt werden kann, namlich

siehe Zusatzblatt WEITERE ANGABEN PCT/ISA/210

3. D Anspriche Nr.
weil es sich dabei um abhangige Anspriiche handelt, die nicht entsprechend Satz 2 und 3 der Regel 6.4 a) abgefaf3t sind.

Feld Il Bemerkungen bei mangelnder Einheitlichkeit der Erfindung (Fortsetzung von Punkt 3 auf Blatt 1)

Die internationale Recherchenbehdrde hat festgestellt, daB diese internationale Anmeldung mehrere Erfindungen enthait:

1. D Da der Anmelder alle erforderlichen zusatzlichen Recherchengebiihren rechizeitig entrichtet hat, erstreckt sich dieser
internationale Recherchenbericht auf alle recherchierbaren Anspriiche.

. D Da fiir alle recherchierbaren Anspriiche die Recherche ohne einen Arbeitsaufwand durchgefiihrt werden konnte, der eine
zusétzliche Recherchengebitihr gerechtfertigt hatte, hat die Behorde nicht zur Zahliung einer solchen Geblihr aufgefordert.

n

©

Da der Anmelder nur einige der erforderlichen zusétzlichen Recherchengebiihren rechtzeitig entrichtet hat, ersireckt sich dieser
internationale Recherchenbericht nur auf die Anspriiche, fiir die Gebilhren entrichtet worden sind, némtich auf die
Ansprliche Nr.

4, D Der Anmelder hat die erforderlichen zusétzlichen Recherchengebiihren nicht rechtzeitig entrichtet. Der internationale Recher-
chenbericht beschrankt sich daher auf die in den Anspriichen zuerst erwéhnte Erfindung; diese ist in folgenden Anspriichen er—
fant:

Bemerkungen hinsichtlich eines Widerspruchs D Die zus&tzlichen Gebiihren wurden vom Anmelder unter Widerspruch gezahit.

D Die Zahlung zusétzlicher Recherchengeblihren erfoigte ohne Widerspruch.
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intenationales Aktenzeichen PCTEP 02 40345

WEITERE ANGABEN PCTASA/ 210

Fortsetzung von Feld I.2

Anspriiche Nr.: 1-19 (teilweise)

Die geltenden Patentanspriiche 1-19 wurden aus den folgenden Griinden nur
teilweise recherchiert:

Die geltenden Patentanspriiche 1-19 beziehen sich sowohl in den auf
Lebensmittel gerichteten Anspriichen als auch in den Verfahrensansprichen
auf eine unverhiltnismaBig groBe Zahl mdglicher Starkearten. In der Tat
umfassen sie so viele WahImdglichkeiten fiir die hier definierte
Vorliegende, respektiv Netzwerkfihige Stirke, daB sie im Sinne von Art. 6
PCT in einem solchen MaBe unklar (und/oder zu weitlaufig gefasst)
erscheinen, als daB sie eine sinnvolle Recherche ermdglichten. Daher
wurde die Recherche auf die Teile der Patentanspriiche in Verbindung mit
der Beschreibung gerichtet, die als klar (und/oder knapp gefaBt) gelten
konnen, namlich auf Starke-Gele gebildet aus einer nicht genauer
definierten Vorliegenden Starke sowie einer hochamylosen Starke
(respektiv Tow amylopectin starch) sowie der Verwendung solcher Starken
in dem Verfahren zur Herstellung eines Stirke-Gel aufweisenden
Lebensmittels.

Der Anmelder wird darauf hingewiesen, daB Patentanspriiche, oder Teile von
Patentanspriichen, auf Erfindungen, fiir die kein internationaler
Recherchenbericht erstellt wurde, normalerweise nicht Gegenstand einer
internationalen vorlaufigen Priifung sein kdnnen (Regel 66.1(e) PCT). In
seiner Eigenschaft als mit der internationalen vorlaufigen Prifung
beauftragte Behdrde wird das EPA also in der Regel keine vorlaufige
Priifung fiir Gegenstande durchfiihren, zu denen keine Recherche vorliegt.
Dies gilt auch flr den Fall, daB die Patentanspriiche nach Erhalt des
internationalen Recherchenberichtes gedndert wurden (Art. 19 PCT), oder
fiir den Fall, daB der Anmelder im Zuge des Verfahrens gemdB Kapitel II
PCT neue Patentanspriiche vorlegt.




INTERNATIONA

RECHERCHENBERICHT

Angaben zu Verdffentlichungen, die zur selben Patentfamitie gehdren

In”tionaies Aktenzeichen

PCT/EP 02/10345
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angefiihrtes Patentdokument

Datum der
Verdffentlichung
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Patentfamilie
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Verdffentlichung
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Wo 0185836 Al 15-11-2001
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JpP 7046971 B 24-05-1995
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