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Ausgangssituation:

Die Frage der Strukturierung hat bei fettreduzier-
ten Emulsionen eine groRe Bedeutung fir die
Produktentwicklung und Qualitatssicherung,
wobei insbesondere die Gestaltung der dispersen
und kontinuierlichen Phase gesteuert werden
muss. Bisher sind mit der Produktion fettredu-
zierter Emulsionen erhebliche Qualitatsschwan-
kungen verbunden. Mayonnaisen, Salatcremes,
Saucen oder Cremesuppen und Brotaufstriche
bestehen aus Ol-in-Wasser-Emulsionen mit mitt-
lerer bis hoher Viskositat. Die rheologischen und
sensorischen Eigenschaften derartiger Produkte
werden je nach Fettgehalt von der dispersen
Fettphase oder der kontinuierlichen Wasserpha-
se gepragt.

Bei fettreduzierten Produkten stellt die Verringe-
rung des Fettanteils bei Einstellung entspre-
chender sensorischer und rheologischer Eigen-
schaften ein groRes Problem dar. Der wesentlich
grolRere Wasseranteil muss so gestaltet werden,
dass sowohl die sensorischen Merkmale als
auch die Produktsicherheit und Haltbarkeit im
Vergleich zu den fettreichen Standards erreicht
werden. Viele fettarme Produkte konnten sich
am Markt nicht durchsetzen oder sind bereits in
der Entwicklung gescheitert, da die geforderte
und gekannte Qualitat insbesondere der Textur-
eigenschaften nicht erreicht wurde. Hohe Stabi-
lisatorkonzentrationen fihren oft zu uner-
wiinschten festen, viskoelastischen Texturen,
die sich deutlich von den Qualitdtsmerkmalen

der fettreichen Standardprodukte abheben. Das
Problem der inhomogenen Fetttropfenverteilung
und Erscheinungen der Phasenseparation und
der damit einhergehenden Bildung von Fett-
tropfenclustern fiihren zu unerwilinschten senso-
rischen und rheologischen Eigenschaften.

Eine dauerhafte homogene Verteilung der
dispersen lipophilen Phase in der kontinuierlichen
wassrigen Phase durch Nutzung der energeti-
schen Wechselwirkungen zwischen den Phasen
sowie eine moglichst groRe spezifische Oberfla-
che der dispersen Phase bei enger Partikelgro-
Renverteilung soll die physikalischen und senso-
rischen Eigenschaften fettreduzierter Emulsionen
verbessern.

Ziel des Forschungsvorhabens war die Struktu-
rierung von fettreduzierten Emulsionen durch
Gestaltung der dispersen und der kontinuierli-
chen Phase. Das Konzept basiert auf der Aus-
nutzung von Wechselwirkungen zwischen nie-
dermolekularen Emulgatoren und Proteinen an
den Grenzflachen und den stabilisierenden Poly-
sacchariden in der kontinuierlichen Phase.

Forschungsergebnis:

Ausgangspunkt der Untersuchungen war, an-
hand der Eigenschaften von Standardprodukten
die ZielgréRen hinsichtlich rheologischer Merk-
male flr die Gestaltung fettreduzierter Produkte,
insbesondere fir Salatcremes und Brotaufstri-
che, zu definieren.
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Die Zielstellungen des Projektes konnten durch
die systematische Bearbeitung der Projektschrit-
te erreicht werden. Ein wesentliches Ergebnis
der Untersuchungen war, dass Emulgatorsystem
und Dispergierverfahren immer in einem engen
Zusammenhang betrachtet werden missen. Im
Allgemeinen erwies sich die zweistufige Hoch-
druckhomogenisierung als am Besten geeignet,
eine groRe Oberflache der dispersen Phase mit
einer engen Verteilung zu erreichen. Das war
auch bei hochmolekularen grenzflachenaktiven
Substanzen (GAS) der Fall. Molkenproteine und
emulgierende Starke sind sowohl unter neutralen
Bedingungen als auch im sauren pH-Bereich zur
Stabilisierung der Grenzflachen sehr gut geeig-
net. DarlGber hinaus kénnen Eigelb fir pH-neu-
trale Emulsionen und Hefe fir saure Systeme er-
folgreich fiur fettreduzierte Emulsionen einge-
setzt werden. Besonders stabile Grenzflachen
werden mit der Multi-Layer-Technik erreicht.
Diese fiihrt allerdings nicht zu erhéhten Tropfen-
volumina und ist somit fir die Erhéhung des Vo-
lumenanteils an disperser Phase nicht geeignet.

Die erfolgreichste Madoglichkeit, Emulsionen im
sauren pH-Bereich zu stabilisieren, ist die An-
wendung entgegengesetzter Ladungen von GAS
und Stabilisatoren. Es konnten flr die verschie-
denen GAS jeweils optimale Stabilisatorvarian-
ten gefunden werden. Ebenso konnten geeigne-
te Varianten fir hitzestabile Emulsionen und
Emulsionen mit einem héheren Gehalt an lonen
gefunden werden. Die in Modellversuchen ge-
fundenen Erkenntnisse wurden erfolgreich in ei-
ner Salatcreme und in einem Brotaufstrich an-
gewendet. Die Ergebnisse des Projekts kdénnen
von der Lebensmittelindustrie in zahlreichen
Produktbereichen angewendet werden, da aus-
schlieBlich technisch verfligbare Substanzen und
Dispergiersysteme eingesetzt wurden.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Die Ergebnisse des Projektes hinsichtlich der
stofflichen Zusammensetzung von fettreduzier-
ten Emulsionssystemen und ihrer Herstellung
kénnen von der Feinkostindustrie, und insbeson-
dere auch von kleineren Unternehmen unmittel-
bar umgesetzt werden. Es wurden fir die Ent-
wicklung ausschlieRlich Substanzen verwendet,
die industriell verfigbar und auch nicht wesent-
lich kostenaufwandiger sind, als die bisher ein-
gesetzten Inhaltsstoffe. Auch die prinzipiell not-
wendige Veranderung der Verfahrensfihrung
stellt hinsichtlich der industriellen Umsetzung
kein wesentliches Problem dar. Die erforder-
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lichen Hochdruckhomogenisatoren werden be-
reits vielfaltig eingesetzt. Die industrielle Verfah-
rensanpassung beschrankt sich auf die Realisie-
rung des Mischens von hdherviskosen Fluiden.
Dies ist jedoch unabdingbar, da bei einer einstu-
figen Herstellung die Gestaltung der Grenzfla-
chen und die Wechselwirkungen mit dem Stabi-
lisatorsystem nicht so flexibel gehandhabt
werden kénnen.

Die Ergebnisse des Projektes konnen sowohl der
Entwicklung neuer Produkte dienen, als auch ei-
nen wesentlichen Beitrag zur Qualitatssicherung
leisten. Es konnten prinzipielle Zusammenhénge
aufgezeigt werden, aber es wurde auch darge-
legt, dass fir jede Anwendung eine spezielle
Feinabstimmung erforderlich ist.

Im Bereich der Feinkostproduktion gibt es in
Deutschland noch einen grof3en Teil an mittel-
standischen Unternehmen (KMU) (75 Her-
stellerbetriebe). Der Gesamtumsatz flir Feinkost-
erzeugnisse betrug in 2001 ca. 1,2 Mrd. €. Ca.
50 % der Produkte basieren auf Ol-in-Wasser-
Emulsionen.

Auch die Hersteller von Emulgatoren und Stabili-
satoren haben vielfaltige Méglichkeiten, die Pro-
jektergebnisse zu nutzen. Einerseits kénnen auf
dieser Basis durch das vertiefte Verstandnis der
Wechselwirkungen von Emulgatoren und Stabili-
satoren neue bzw. verbesserte Compounds ent-
wickelt werden und andererseits kann auch die
Anwendungstechnik, die in diesen Unternehmen
eine grolRe Rolle spielt, neue Lésungen fir die
Herstellung von fettreduzierten Emulsionen erar-
beiten.

Insgesamt ermdoglichen es die Ergebnisse des
Projektes der Industrie, stabilere und qualitativ
verbesserte fettreduzierte Emulsionen herzustel-
len. Damit ist auch die Chance verbunden, sich
auf dem deutschen und internationalen Markt
Vorteile zu verschaffen, da erndhrungsphysiolo-
gisch vorteilhafte Produkte nur dauerhaft erfolg-
reich sein kdénnen, wenn ihre Stabilitdt und ihr
Genusswert den Erwartungen breiter Verbrau-
cherkreise entspricht.
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