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das Verfahren den Schritt umfal3t eines Zufligens des insta-
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Beschreibung

[0001] Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren zum Herstellen eines Nahrungsmittelerzeugnisses,
das zumindest ein Nahrungsmittelgrundmaterial und zumindest einen instabilen Zusatzstoff enthalt, sowie ein,
insbesondere nach dem erfindungsgemafen Verfahren hergestelltes Nahrungsmittelerzeugnis.

[0002] Unter dem Begriff "Nahrungsmittelerzeugnis”, wie er im folgenden verwendet wird, soll ein Erzeugnis
verstanden werden, das nach seiner Herstellung unmittelbar fiir den menschlichen oder tierischen Verzehr, be-
vorzugt fur Haustiere und/oder Nutztiere, geeignet ist, jedoch auch noch mit weiteren Nahrungsmitteln, Futter-
mitteln oder dergleichen vor einem Verzehr vermischt werden kann.

Stand der Technik

[0003] Nahrungsmittelerzeugnisse, die ein Nahrungsmittelgrundmaterial und einen instabilen Zusatzstoff ent-
halten, sind aus dem Stand der Technik zahlreich bekannt. Als instabile Zusatzstoffe sind dabei allgemein bei-
spielsweise temperaturempfindliche Stoffe bzw. solche Stoffe enthalten, die bei Kontakt mit Wasser oder
feuchten Materialien oder auch Luft (Sauerstoff) instabil sind, d.h. sich zersetzen oder in sonstiger Weise ihre
gewunschten vorteilhaften Eigenschaften oder Vitalitat verlieren, wie dies beispielsweise bei probiotischen Mi-
kroorganismen der Fall sein kann.

[0004] Um insbesondere probiotische Mikroorganismen auf ein Nahrungsmittel aufzutragen, wie beispiels-
weise Tierfutter, ist es bislang notwendig, das Nahrungsmittel insgesamt auf einen Aw-Wert von kleiner als
etwa 0,18 zu trocknen, um gute Lebensfahigkeitsergebnisse der probiotischen Mikroorganismen zu erhalten.

[0005] Aus der nicht vorverdffentlichten DE 102 13 280.1 ist ein Verfahren zum Herstellen eines proteinhalti-
gen Nahrungsmittelerzeugnisses bekannt, dem prebiotische Substanzen und/oder probiotische Mikroorganis-
men zugefligt werden kdnnen, wobei die instabilen Zusatzstoffe mit einem Tragermaterial des Nahrungsmittel-
erzeugnisses vermischt oder die instabilen Zusatzstoffe auf dieses Tragermaterial bespriiht oder beschichtet
werden kénnen.

[0006] Aus der WO 01/95745 A2 ist ein instabile Zusatzstoffe enthaltendes Nahrungsmittelerzeugnis be-
kannt, mit einem aus einem porésen Grundmaterial bestehenden Nahrungsmittelkdrper, der mit einem insta-
bile Zusatzstoffe enthaltenden Tragermaterial versehen ist, wobei das Tragermaterial Gber die Variation des
Druckes wahrend des Herstellungsverfahrens in die Poren des porésen Grundmaterials hineingedriickt wird.
Die so beschichteten Nahrungsmittelerzeugnisse mussen sofort in luftdichten Aluminiumverpackungen oder
dergleichen verpackt werden, um den gewtiinschten Aw-Wert in dem fertigen Produkt Uber seine gesamte Le-
bensdauer bis zum Verzehr aufrechtzuerhalten. Wenn diese Nahrungsmittelerzeugnisse nicht geeignet ver-
packt werden oder mit anderen Nahrungsmittelerzeugnissen, die einen hohen Aw-Wert von bis zu 0,6 aufwei-
sen, vermischt werden, wird der Aw-Wert in den Nahrungsmittelerzeugnissen mit den instabilen Zusatzstoffen
aufgrund einer Feuchtigkeitsmigration zunehmen. Als eine Folge wird ein massiver Verlust an Lebensfahigkeit
der probiotischen Kulturen resultieren.

Aufgabenstellung
[0007] Es ist die Aufgabe der vorliegenden Erfindung, das gattungsgemaRe Verfahren zum Herstellen eines
Nahrungsmittelerzeugnisses dahingehend weiterzuentwickeln, dal® die Nachteile des Stands der Technik
Uberwunden werden, insbesondere ein Nahrungsmittelerzeugnis mit instabilen Zusatzstoffen bereitgestellt
wird, das auch bei hdheren Aw-Werten mikrobiologisch stabil ist.
[0008] Eine weitere Aufgabe liegt in der Bereitstellung eines solchen Nahrungsmittelerzeugnisses.
[0009] Die erste Aufgabe wird erfindungsgemaf’ dadurch gelést, dald das Verfahren den Schritt umfafit eines
Zufugens des instabilen Zusatzstoffes zu dem Nahrungsmittelgrundmaterial, wobei der instabile Zusatzstoff
vor dem Zufiigen in einem Fett und/oder Ol dispergiert wird, das einen Solid Fat Index von mindestens 20, be-
vorzugt mindestens 25 bei 20°C aufweist.

[0010] Dabei kann vorgesehen sein, daf3 das Zufligen vor und/oder nach Formen einzelner Nahrungsmittel-
erzeugnisse aus dem Nahrungsmittelgrundmaterial erfolgt.

[0011] Auch kann ferner vorgesehen sein, daf} das Zufiigen Gber ein Vermischen oder Koextrudieren von in-
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stabilem Zusatzstoff und Nahrungsmittelgrundmaterial oder ein Bespriihen oder Beschichten des instabilen
Zusatzstoffs auf das bzw. dem Nahrungsmittelgrundmaterial erfolgt.

[0012] Die zweite Aufgabe wird geldst durch ein Nahrungsmittelerzeugnis, das zumindest ein Nahrungsmit-
telgrundmaterial und zumindest einen instabilen Zusatzstoff enthalt, wobei der instabile Zusatzstoff in einem
Fett und/oder Ol dispergiert vorliegt, welches Fett und/oder Ol einen Solid Fat Index von mindestens 20 bei
20°C aufweist.

[0013] Bevorzugt ist ein Nahrungsmittelerzeugnis, bei dem das Fett und/oder Ol einen Solid Fat Index von
mindestens 25 bei 20°C aufweist.

[0014] Ebenso bevorzugt ist ein Nahrungsmittelerzeugnis, bei dem das Fett und/oder Ol Palmél, Kokosél,
Palmkerndl, Kakaobutter, Rindertalg und/oder Mischungen derselben umfaft.

[0015] Und besonders bevorzugt ist ein Nahrungsmittelerzeugnis, bei dem das Ol Palmél ist.

[0016] Besonders bevorzugt kann vorgesehen sein, dall das Grundmaterial ausgewahlt ist aus der Gruppe
bestehend aus Fleisch, Fisch, biologisch bzw. durch Mikroorganismen erzeugtem Protein, Getreide, Reis oder
Mischungen derselben.

[0017] Ferner ist besonders bevorzugt, dal der instabile Zusatzstoff ausgewahlt ist aus der Gruppe beste-
hend aus probiotischen Mikroorganismen, prebiotischen Substanzen, bioaktiven Substanzen, insbesondere
Enzymen, L-Glutamin, Vitaminen, Aromastoffen, pharmazeutischen Stoffen, temperaturempfindlichen
und/oder gegentiber Wasser oder Luft empfindlichen Stoffen oder Mischungen derselben.

[0018] Eine hochst bevorzugte Ausfihrungsform ist dadurch gekennzeichnet, dal der instabile Zusatzstoff
ein oder mehrere probiotische Mikroorganismen ist.

[0019] Dabei weist das Nahrungsmittelerzeugnis bevorzugt einen Aw-Wert von weniger als 0,6, bevorzugt
von weniger als 0,15 auf.

[0020] AuRerdem ist besonders bevorzugt vorgesehen, daR das Fett und/oder Ol gehartet ist.

[0021] SchlieRlich kann vorgesehen sein, dal® das Nahrungsmittelerzeugnis mit Tierfutter, Trockentierfutter,
Fischfutter, Nahrungsmitteln fir menschlichen Verzehr, Snackprodukten fir menschlichen Verzehr oder der-
gleichen ist gemischt oder mischbar ist.

[0022] Der Erfindung liegt die Gberraschende Erkenntnis zugrunde, daf’ die mikrobiologische Stabilitat, d.h.
die Lebensfahigkeit, von instabilen Zusatzstoffen, insbesondere probiotischen Mikroorganismen, die zu einem
Nahrungsmittelgrundmaterial zugefiigt werden, trotz eines Aw-Wertes von bis zu 0,6 aufrechterhalten werden
kann, wenn die instabilen Zusatzstoffe vor dem Zufligen derselben zu dem Nahrungsmittelgrundmaterial in
Fett und/oder Ol dispergiert werden, das einen Solid Fat Index (SFI) von mindestesn 20 bei 20°C aufweist.

[0023] Der Solid Fat Index und eine Auftragung der Dilatationskurve fiir (hydrierte) Fette beschreiben die
Menge an festem Fett, die bei definierten Temperaturen in einem vorgegebenem Fett verbleibt. Einzelne Trig-
lyceride unterscheiden sich in den physikalischen Eigenschaften gemaf ihrer Fettsdurezusammensetzung.
Daher schmelzen solche Triglyceride, welche ungesattigte Fettsauren enthalten, bei einer bestimmten Tempe-
ratur zuerst, wahrend solche Triglyceride, welche mehr gesattigte Fettsduren und Trans-Isomere der Fettsau-
ren enthalten, bei dieser Temperatur zuletzt. Eine Ausdehnung der festen Fettkomponente tritt auf, wenn die
Temperatur angehoben wird, und erreicht ein Maximum, wenn es vollstandig schmilzt. Die Ausdehnung des
Fetts oder die Dilatation desselben kann bestimmt werden durch Messen der Zunahme des spezifischen Vo-
lumens mit der Temperatur, was die Auftragung einer dilatometrischen Kurve (% Feststoff gegen Temperatur)
ermoglicht. Daraus kann der Prozentanteil an festem Fett bei jeder bestimmten Temperatur berechnet werden.

[0024] In der folgenden Tabelle 1 sind die Solid Fat Indizes fiir Kokosdl und Palmél bei unterschiedlichen Tem-
peraturen wiedergegeben.
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Tabelle 1
Temperatur (°C) Kokosdl Palmél
15 64,8 40,3
20 37,7 27,4
25 0,9 18,0
30 0,2 12,9
35 0,0 8,9

[0025] Fiir gangige Ole, die reich an ungesattigten Fettsauren sind, wird kein Solid Fat Index angegeben, da
die Schmelzpunkte dieser Ole in einem Bereich von —20°C bis —2°C liegen und sie daher bei positiven Tempe-
raturen keine festen Bestandteile mehr aufweisen. Zu solchen Olen zéhlen beispielsweise Sojaél, Sonnenblu-
menol, Rapsdl, Mais6l und Erdnuf3él.

[0026] Hingegen ist ein Solid Fat Index angebbar fir Fette, die reich an gesattigten Fettsauren sind und daher
einen Schmelzpunkt oberhalb von 20°C aufweisen. So zeigt beispielsweise Palmdl einen Solid Fat Index bei
20°C von 27, Kokos6l von 37, Palmkerndl von 31, Kakaobutter von 88 und Rindertalg von 22.

[0027] Besonders bevorzugt ist die Verwendung von Palmdl fur das erfindungsgemafRe Nahrungsmitteler-
zeugnis, da Palmél unter den genannten Fetten mit 43% den héchsten Anteil an Palmitinsaure besitzt. Palmi-
tinsdure kann in der B'-Form kristallisieren, was fur eine besonders kompakte und stabile Kristallstruktur sorgt.
Es wird angenommen, dal diese besondere Kristallisation zu einer kompakteren Schutzhille um die Lactoba-
cillen fuhrt.

[0028] Die Einsatzmoglichkeit von Nahrungsmitteln mit einem erhdhten Aw-Wert erspart insbesondere inten-
sive Trocknungsschritte wahrend der Herstellung. Auch sind bei der Weiterverarbeitung, insbesondere der Ver-
packung des nach dem erfindungsgemafen Verfahren hergestellten Nahrungsmittelerzeugnisses, keine so
grolRen Anforderungen zu stellen wie es fur Nahrungsmittelerzeugnisse erforderlich ist, die auf einen sehr nied-
rigen Aw-Wert getrocknet werden missen, um die mikrobiologische Stabilitdt zu bewahren.

[0029] Unter prebiotischen Substanzen werden im vorliegenden Zusammenhang Stoffe verstanden, die sich
auf Lebensdauer bzw. Wachstum der probiotischen Mikroorganismen glnstig auswirken, beispielsweise Stof-
fe, die von den probiotischen Mikroorganismen aufgenommen oder in sonstiger Weise verarbeitet werden kon-
nen, so dal deren Anzahl vergréRert und/oder deren Vitalitat verbessert wird.

Ausfuhrungsbeispiel

[0030] Weitere Merkmale und Vorteile der Erfindung werden nunmehr in der folgenden detaillierten Beschrei-
bung gezeigt.

[0031] Zunachst wurden nach dem erfindungsgemalien Verfahren hergestellte Nahrungsmittelerzeugnisse
produziert, die nach dem in der WO 01/95745 beschriebenen Verfahren, d.h. mit einer schlief3lichen Trocknung
auf einen Aw-Wert von unter 0,2 mit einem anschlieBenden Besprihen des Nahrungsmittelerzeugnisses mit
einer Ol-probiotisches Mikroorganismus-Dispersion im Vakuum, hergestellt wurden.

[0032] Als Ol wurde Kokosol beziehungsweise Palmél verwendet, das, jeweils abhéngig vom spezifischen
Schmelzpunkt, so erhitzt wurde, dal® es sprihfahig war. Als probiotischer Mikroorganismus wurde Lactobacil-
lus acidophilus (DSM 13241) verwendet, der bei einer Oltemperatur von maximal 65°C zu dem jeweiligen Ol
zugegeben wurde. Die Ol-Lactobacillus-Dispersion wurde mit 6 Gewichtsprozent, bezogen auf das Nahrungs-
mittelgrundmaterial, auf das Material aufgespriht und anschlieend in luftdichte Aluminium-Beutel verpackt.

[0033] Die so hergestellten Nahrungsmittelerzeugnisse wurden dann in verschiedenen Versuchsansatzen
weiter genutzt.

[0034] Etwa 150 g des oben hergestellten Nahrungsmittelerzeugnisses wurden mit einem kommerziell erhalt-
lichen Trockentierstandardfutter gemischt und in einen wiederverschlieRbaren Plastikbeutel gefillt (Probe A).
Eine weitere Probe B wurde hergestellt, indem eine entsprechende Mischung aus Nahrungsmittelerzeugnis
und Trockentierstandardfutter in einen Plastikbecher mit Schraubdeckel gefullt wurde. Das verwendete Tro-
ckentierstandardfutter weist einen Aw-Wert von kleiner 0,6 auf.
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[0035] Der Keimgehalt, der Aw-Wert und der Feuchtigkeitsgehalt der so hergestellten Mischungen zu Ver-
suchsbeginn, nach 19 Tagen und nach 32 Tagen wurden bestimmt. Fir die Proben A und B wurden jeweils
zwei Testreihen (siehe unten) durchgeflhrt und die Ergebnisse fir den Keimgehalt ermittelt.

[0036] Die Ergebnisse der Versuche, die mit einer Kokosdl-Lactobacillus acidophilus-Dispersion bespriht
worden waren, sind in Tabelle | gezeigt.

[0037] In Tabelle | sind in der ersten Spalte die Probenbezeichnungen A beziehungsweise B und der jeweilige
Analysentag angegeben. In der zweiten Spalte ist der jeweilige Aw-Wert und in der dritten Spalte der Feuch-
tigkeitsgehalt des Produkts in Gewichtsprozent angegeben. In der vierten Spalte ist der gefundene Keimgehalt
in der Einheit "keimbildende Einheiten/Gramm" (KbE/g) angegeben, dessen logarithmische Angabe in Spalte
5 gezeigt ist. Spalte 6 gibt den Verlust an Keimgehalt auf Logarithmus-Basis bezogen auf den Keimgehalt am
Tag 0 an, wahrend Spalte 7 die Keimgehaltverluste in Prozent auf Logarithmus-Basis ausdruickt.

Tabelle |

Keimgehalt, Aw-Wert und Feuchtigkeitsgehalt eines Nahrungsmittelprodukts mit Kokosdl-Latobacilius acido-
philus-Dispersion

Probenbeze | Aw-Wert | Feuchtig- | Keimgehalt log log-Verlust | %-Verlust
ichnung keit-% [KbE/g] auf log-
Basis

A, Tag 0 0,005 1 1,4 x 10° 6,14 - -

A, Tag 19 0,105 2,4 54x10 5,73 0,41 7

A, Tag 32 0,199 3,2 3,1x10° | 5,49 0,65 11

B, Tag 0 0,005 1 1,4 x10° 6,14 - -

B, Tag 19 0,17 3,1 3,0x 10° 5,47 0,67 11

B, Tag 32 0,208 3,1 24x10° | 538 0,76 12

[0038] Die in Tabelle | gezeigten Ergebnisse veranschaulichen, dal3, obwohl der Aw-Wert von 0,005 auf bis
etwa zu 0,2 ansteigt, kein signifikanter Verlust an Lebensfahigkeit des probiotischen Mikroorganismus zu be-
obachten war. Die Ergebnisse veranschaulichen ferner, dal} zur Herstellung eines Trockentierstandardfutters
mit instabilen Zusatzstoffen ein Heruntertrocknen des gesamten Futterprodukts nicht mehr erforderlich ist, was
ansonsten mit betrachtlichen Kosten und Komplexitat verbunden ware. Vielmehr muf} lediglich noch ein be-
stimmter Teil, namlich das Nahrungsmittelerzeugnis, welches die instabilen Zusatzstoffe enthalt, vorgetrocknet
werden. Demnach sind beispielsweise Tierfutter denkbar, die etwa 90% Standardtrockenfutter mit einem
Aw-Wert von unter 0,6 und etwa 10% des erfindungsgemafRen Nahrungsmittelerzeugnisses mit einem anfang-
lichen Aw-Wert von unter 0,2 enthalten. Der Aw-Wert des Nachrungsmittelerzeugnisses, das mit dem Trocken-
futter vermischt ist, steigt zwar aufgrund des Feuchtigkeitsaustausches an, durch die protektiven Eigenschaf-
ten des Kokosols bleiben die Keimgehalte jedoch in einem hohen Bereich.

[0039] Fur Nahrungsmittelprodukte, die mit einer Dispersion aus Palmdl und Lactobacillus acidophilus unter

ansonsten analogen Versuchsbedingungen zu den Versuchen aus Tabelle | hergestellt wurden, sind entspre-
chende Ergebnisse in Tabelle 1l gezeigt.
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Tabelle 11

Keimgehalt, Aw-Wert und Feuchtigkeitsgehalt eines Nahrungsmittelprodukts mit Palmaol-Lactobacillus-acido-
philus-Dispersion

Probenbe- | Aw-Wert | Feuchtig- | Keimgehalt log log-Verlust | %-Verlust
zeichnung keit-% [KbE/g}] auf log-
Basis

A, Tag 0 0,005 1,1 54x10° 6,73 - -

A, Tag 19 0,116 2,7 2,1x 10° 6,32 0,41 6

A, Tag 32 0,206 3.2 1x10° 6 0,73 11

B, Tag 0 0,005 1,1 54x10° 6,73 - -

B, Tag 19 0,198 3.2 9,1x10° 5,95 0,78 12

B, Tag 32 0,196 3,1 2x 10° 6,3 0,43 6

[0040] Auch Tabelle Il zeigt, daR auch bei Verwendung von Palmdl, trotz eines Anstiegs des Aw-Werts, kein
signifikanter Verlust an Lebensfahigkeit des probiotischen Mikroorganismus zu beobachten ist.

[0041] Fir Ole, die reich an ungesattigten Fettsauren sind, wie sie oben beschrieben worden sind, konnten
keine vergleichbaren Ergebnisse erhalten werden.

[0042] Die in der vorstehenden Beschreibung und in den Anspriichen offenbarten Merkmale der Erfindung
kdnnen sowohl einzeln als auch in jeder beliebigen Kombination fur die Verwirklichung der Erfindung in ihren
verschiedenen Ausfiihrungsformen wesentlich sein.

Patentanspriiche

1. Verfahren zum Herstellen eines Nahrungsmittelerzeugnisses, das zumindest ein Nahrungsmittelgrund-
material und zumindest einen instabilen Zusatzstoff enthalt, dadurch gekennzeichnet, dafl das Verfahren den
Schritt umfallt eines Zufligens des instabilen Zusatzstoffes zu dem Nahrungsmittelgrundmaterial, wobei der
instabile Zusatzstoff vor dem Zufiigen in einem Fett und/oder Ol dispergiert wird, das einen Solid Fat Index von
mindestens 20, bevorzugt mindestens 25 bei 20°C aufweist.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daf} das Zufligen vor und/oder nach Formen ein-
zelner Nahrungsmittelerzeugnisse aus dem Nahrungsmittelgrundmaterial erfolgt.

3. Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, da® das Zufiigen Uber ein Vermischen oder Ko-
extrudieren von instabilem Zusatzstoff und Nahrungsmittelgrundmaterial oder ein Besprihen oder Beschichten
des instabilen Zusatzstoffs auf das bzw. dem Nahrungsmittelgrundmaterial erfolgt.

4. Nahrungsmittelerzeugnis, das zumindest ein Nahrungsmittelgrundmaterial und zumindest einen instabi-
len Zusatzstoff enthalt, insbesondere hergestellt nach einem Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3, da-
durch gekennzeichnet, daR der instabile Zusatzstoff in einem Fett und/oder Ol dispergiert vorliegt, welches Fett
und/oder Ol einen Solid Fat Index von mindestens 20 bei 20°C aufweist.

5. Nahrungsmittelerzeugnis nach Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet, daR das Fett und/oder Ol einen
Solid Fat Index von mindestens 25 bei 20°C aufweist.

6. Nahrungsmittelerzeugnis nach Anspruch 4 oder 5, dadurch gekennzeichnet, daR das Fett und/oder Ol
Palmdl, Kokosél, Palmkerndl, Kakaobutter, Rindertalg und/oder Mischungen derselben umfaft.

7. Nahrungsmittelerzeugnis nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, da das Ol Palmél ist.
8. Nahrungsmittelerzeugnis nach einem der vorangehenden Anspriiche 4 bis 7, dadurch gekennzeichnet,
dafl das Grundmaterial ausgewahlt ist aus der Gruppe bestehend aus Fleisch, Fisch, biologisch bzw. durch

Mikroorganismen erzeugtem Protein, Getreide, Reis oder Mischungen derselben.

9. Nahrungsmittelerzeugnis nach einem der vorangehenden Anspriiche 4 bis 8, dadurch gekennzeichnet,
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dafd der instabile Zusatzstoff ausgewahlt ist aus der Gruppe bestehend aus probiotischen Mikroorganismen,
prebiotischen Substanzen, bioaktiven Substanzen, insbesondere Enzymen, L-Glutamin, Vitaminen, Aroma-
stoffen, pharmazeutischen Stoffen, temperaturempfindlichen und/oder gegeniiber Wasser oder Luft empfind-
lichen Stoffen oder Mischungen derselben.

10. Nahrungsmittelerzeugnis nach Anspruch 9, dadurch gekennzeichnet, daf} der instabile Zusatzstoff ein
oder mehrere probiotische Mikroorganismen ist.

11. Nahrungsmittelerzeugnis nach einem der Anspriche 4 bis 10, dadurch gekennzeichnet, daf} es einen
Aw-Wert von weniger als 0,6, bevorzugt von weniger als 0,15 aufweist.

12. Nahrungsmittelerzeugnis nach einem der Anspriche 4 bis 11, dadurch gekennzeichnet, dal} das Fett
und/oder Ol gehartet ist.

13. Nahrungsmittelerzeugnis nach einem der Anspruche 4 bis 12, dadurch gekennzeichnet, dal es mit
Tierfutter, Trockentierfutter, Fischfutter, Nahrungsmitteln flir menschlichen Verzehr, Snackprodukten fir
menschlichen Verzehr oder dergleichen gemischt oder mischbar ist.

Es folgt kein Blatt Zeichnungen
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