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Ausgangssituation:

Der Vorteil des Einsatzes grenzflachenaktiver
Proteine besteht darin, dass diese sich aul3er zur
Emulsionsbildung (O/W) gleichzeitig zur Einstel-
lung der Konsistenz und der rheologischen Ei-
genschaften der Emulsionen eignen. Erfolgt je-
doch die Emulsionsherstellung in Anwesenheit
anderer grenzflachenaktiver Stoffe (z.B. Lecithin
bzw. Phospholipide), so kénnen erhebliche Qua-
litdétsveranderungen gegeniber den nur mit Pro-
teinen stabilisierten Emulsionen auftreten. Diese
Unterschiede hangen von den spezifischen
Merkmalen der anwesenden Proteine und Le-
cithinmodifikate bzw. Phospholipide ab.

Ziel des Forschungsvorhabens war es, generelle
Tendenzen der Wechselwirkungen zwischen
Molkenproteinprodukten (nichtmodifiziert, hit-
zemodifiziert sowie enzymatisch partiell hydroly-
siert) und Phospholipidpraparaten (entolt sowie
hydrolysiert) in einfachen Modell-Emulsionssys-
temen zu ermitteln, wobei unterschiedliche Dis-
pergierprinzipe mit hohem Energieeintrag (Labor-
Druck-Homogenisator, Hochdruckhomogenisator
sowie Rotor-Stator-Homogenisiergerat) sowie
mit geringem Energieeintrag (Emulgieren mit
mikroporésem Glas) zum Einsatz kamen. Hierbei
waren die O/W-Emulsionen hinsichtlich Partikel-

groRenverteilung, Phasenstabilitdt, Proteinad-
sorption, rheologische Eigenschaften und die
Proteine und Phospholipid-Praparate hinsichtlich
ihrer Zusammensetzung, physikochemischen Ei-
genschaften und Grenzflachenaktivitat (Senkung
der Grenzflachenspannung, grenzflachenfilmrhe-
ologische Eigenschaften) zu charakterisieren.

Forschungsergebnis:

Im Rahmen des Projektes wurden die Einfllisse
der verschiedenen Kombinationen von unter-
schiedlich modifizierten Molkenproteinen und
Phospholipiden auf deren Grenzflachenaktivitat
an Ol-Wasser-Grenzflachen und auf die Eigen-
schaften von Emulsionssystemen (rheologische
Eigenschaften, Stabilitdt, Grenzflachenzusam-
mensetzung) bei unterschiedlichen Milieubedin-
gungen (NaCl-Gehalt, pH-Anderung, Emulgier-
temperatur) ermittelt.

Die Kombination von nichthydrolysiertem Mol-
kenprotein (MP) mit nichthydrolysiertem Lecithin
(Lec) bei der Emulsionsbildung kann in Abhéan-
gigkeit vom Protein-Lecithin-Verhaltnis, von den
Milieubedingungen, von der Emulgiertemperatur
sowie vom Einsatz des Lec in der Ol- oder Was-
serphase sowohl zu hoher als auch zu geringer
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Emulsionsstabilitdt flhren. Beim kombinierten
Einsatz von Lec in der Olphase und MP in der
Wasserphase werden Grenzflachenspannungser-
niedrigungen erreicht, die im Bereich von denen
sehr grenzflachenaktiver synthetischer Emulga-
toren liegen. Der gemeinsame Einsatz von MP
und sowohl Lec als auch hydrolysiertes Lecithin
(hLec) ermdglicht die Einstellung bestimmter
rheologischer Eigenschaften sowie weiterer un-
terschiedlicher  Emulsionseigenschaften  (z.B.
verédnderte Koaleszenzstabilitdt). Ein erhdhter
Anteil an hlLec bewirkt die Verringerung der
durch NaCl- und Saurezugabe geférderten Struk-
turviskositat. Der gemeinsame Einsatz von
hydrolysiertem Molkenprotein (MPH) und hydro-
lysiertem Lecithin fihrt in Abhangigkeit vom
Hydrolysegrad zu instabilen Emulsionen, wobei
mit Erhéhung des Hydrolysegrades der Proteine
die Instabilitaten zunehmen. Der negative Ein-
fluss des gemeinsamen Einsatzes von hlLec und
stark hydrolysiertem MPH wird mit Abnahme
von MPH geringer. Die negativen Wechselwir-
kungen zwischen MPH und hLec werden durch
Maltodextrin mit geringem Dextrinierungsgrad
verstarkt. Es konnte bestatigt werden, dass
nicht nur die Grenzflachenaktivitdt, sondern
auch die Grenzflachenfilmstabilitat fir die Emul-
sionseigenschaften wichtig ist. So nimmt die
strukturmechanische Stabilitat der Phasengrenze
mit steigendem hLec-Gehalt ab. Bei der kombi-
nierten Anwendung von Proteinen und Lecithi-
nen wurden die Grundlagen fir deren optimalen
Einsatz in Feinkost- bzw. Lebensmittelemulsio-
nen geschaffen.

Wirtschaftliche Bedeutung:

In Emulsionssystemen kann die Anwesenheit na-
tiver Phospholipide oder der Zusatz von Lecithin
bzw. Phospholipidgemischen zu Wechselwirkun-
gen mit den anwesenden Proteinen fiihren und
dabei positive oder negative Qualitatsverande-
rungen bewirken (Veranderungen in der Konsis-
tenz, Erhéhung oder Verringerung der Phasen-
stabilitdt, verbesserte oder verringerte Lager-
stabilitat). Andererseits kdnnen die positiven und
synergistische = Wechselwirkungen  zwischen
Phospholipiden und Proteinen auch eine Sen-
kung der notwendigen Einsatzmenge an Leci-
thinprodukten begiinstigen und somit zur Sen-
kung der Rohstoffkosten fiihren. Die Folgen
unerwinschter Qualitdtsveranderungen, die aus
der Unkenntnis der Bereiche mdéglicher negativer
Wechselwirkungen zwischen Proteinen und Leci-
thinprodukten resultieren kénnen, werden durch
die Ergebnisse des Projektes vermieden. Da-

durch werden finanzielle Schaden bei den Le-
bensmittelherstellern und im Handel sowie hier-
aus entstehende Wettbewerbsnachteile verhin-
dert.

Die Ergebnisse des Vorhabens erleichtern KMU
die Auswahl geeigneter Protein- und Lecithin-
Produkte und tragen zur Verbesserung der Quali-
tatssicherung bei. Es wird dargestellt, wie die
Grenzflachenspannung, die Grenzflachenstabili-
tédt und die rheologischen Eigenschaften von
Emulsionen verandert werden koénnen. Hiervon
profitieren nicht nur die Lebensmittelproduzen-
ten, sondern auch die Hersteller von Proteinpro-
dukten (Milchindustrie), Lecithinerzeugnissen
(Olmiihlen) und die Hersteller von Compounds.

Mit diesen Untersuchungen werden auch Vorar-
beiten zur Entwicklung neuartiger Lebensmittel-
zutaten mit besonderen Grenzflacheneigenschaf-
ten geleistet. Durch Kombination von Proteinen
mit anderen natlrlichen grenzflachenaktiven
Stoffen (Phospholipiden) bestimmter Molekiil-
struktur sind besondere Effekte einstellbar, die
zur Herstellung neuartiger Lebensmittel genutzt
werden kénnen und auch eine Vorarbeit zur
Entwicklung neuer Phospholipidprodukte (Novel
Food) darstellen.
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