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Für             das Gelbe im Ei ideal! 

Natürliches Eigelb ist weit mehr als das Gelbe vom Ei: Es ist ein 
außerordentlich komplexes Lebensmittel und ein Rohstoff für 
die Herstellung anderer Lebensmittel. 80 % des Eigelbs beste-
hen aus einer wasserlöslichen Plasma-Fraktion. Die restlichen 
20 % entfallen auf die so genannte Granula-Fraktion, die vor al-
lem für die strukturgebenden Eigenschaften des Eigelbs verant-
wortlich ist. Dazu gehören die Stabilität von Eigelb-Produkten, 
deren Textur, Geschmack, Geruch und nicht zu vergessen: das 
„Mundgefühl“ des Eigelb-Produkts. 

Neue Trennmethode 
ermöglicht die Herstel-
lung innovativer 
eigelbhaltiger Produk-
te ohne Zusatzstoffe. 

Ein Karussell fürs Eigelb
Bislang waren beide Fraktionen nur gemeinsam einsetzbar, 
auch wenn nur eine der beiden Fraktionen benötigt wurde. Das 
neue Fraktionierungsverfahren auf Grundlage einer zentrifuga-
len Trenntechnik – quasi ein Karussell fürs Eigelb – ermöglicht 
nun erstmals eine Trennung der Eigelbfraktionen, die sich für 
den industriellen Einsatz eignet. Und damit endlich eine opti-
male Nutzung der natürlichen Funktionen von Eigelb ermög-
licht. Das heißt für den Verbraucher: Dressings, Mayonnaisen, 
Speiseeis, Backmischungen und viele andere Feinkostproduk-
te kommen demnächst mit weniger Zusätzen aus. Darüber hi-
naus lassen sich ganz neue innovative Produkte herstellen:
Zum Beispiel cholesterinfreie Mayonnaise ohne  
Stabilisatoren oder extra-
cremiges, aber trotz-
dem fettarmes 
Speiseeis. 


