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Ausgangssituation:

Eiprodukte werden wegen ihrer funktionellen und
sensorischen Eigenschaften sowie der ernah-
rungsphysiologischen Wertigkeit hauptsachlich in
Feinen Backwaren, Dressings, Teigwaren, Saucen
und Mayonnaise (Eigelb) eingesetzt. Zunehmend
wird dabei auf getrocknete Eiprodukte zuriickgeg-
riffen, da diese Vorteile bezlglich Lagerhaltung,
Handling und mikrobiologischer Sicherheit haben.
Das gilt insbesondere flr vorgefertigte Com-
pound-Mischungen und Convenienceprodukte.
Nachteilig ist dabei, dass Trockeneiprodukte be-
dingt durch die Sprihtrocknung eine einge-
schrénkte Funktionalitat im Vergleich zur nicht
getrockneten Ausgangsware aufweisen. Ein Bei-
spiel dafiir ist die Verschlechterung der Auf-
schlageigenschaften bei Trockenvollei.

Bekannt ist aber auch, dass durch Zugabe von
Saccharose oder Glucosesirup vor der Trock-
nung das Aufschlagverhalten von Vollei im ho-
hen MalRRe erhalten werden kann. Ebenfalls wird
eine verbesserte Emulgatorwirkung isolierter
Proteine durch Zusatz von langkettigen Kohlen-
hydraten und nachfolgender, trockener Wéarme-
behandlung beschrieben. Eine Hydrolyse der Ei-
phospholipide zZu den entsprechenden
Lysoverbindungen (Vorbehandlung) verbessert
die Emulgatoreigenschaften von Eigelb und er-
hoéht die thermische Stabilitdt der damit herges-
tellten Emulsionen (z.B. UHT-stabile Saucen).

Damit wird deutlich, dass sich durch geeignete

Zusatze in Verbindung mit einer angepassten
Herstellungsweise (Vorbehandlung und Trock-
nung) eine grofRe Variabilitdt an funktionellen Ei-
genschaften im Ei herstellen lasst. Uber den Ein-
fluss der Kombination verschiedener Zusétze,
einer Vorbehandlung zur Anderung der Phospho-
lipidzusammensetzung sowie der Sprihtrock-
nung waren bislang keine ausreichenden Kenn-
tnisse vorhanden, um diese MaBnahmen gezielt
einsetzen zu kénnen.

Ziel des Forschungsvorhabens war deshalb die
systematische Untersuchung der Wirkung von
stoff- und prozesstechnischen Einflussgréf3en
auf die funktionellen Eigenschaften von Trocken-
ei mit Zusatzen, wobei eine Reduzierung der
trocknungsbedingten Veranderungen am Eipro-
dukt oder eine Verstarkung einzelner Eigen-
schaften gegeniber dem Flissigei bzw. die Ge-
winnung von Trockeneiprodukten mit neuen, im
unbehandelten Flissigei nicht vorhandenen Ei-
genschaften angestrebt wurde. Dazu war eine
systematische Variation der relevanten stoff-
lichen und prozesstechnischen EinflussgréfRen
des Herstellungsprozesses von Trockenvollei mit
stufenweisem Vorgehen vorgesehen. Da insbe-
sondere die Hydrolyse der Phospholipide von Ei-
gelb fir die Herstellung warmestabiler Emul-
sionen von sehr aktueller Bedeutung ist, wurde
in Absprache mit dem Projektbegleitenden Aus-
schuss die Wirkung unterschiedlichster, kommer-
ziell verfigbarer Enzyme unter diesem Aspekt
charakterisiert und damit der Anteil der Arbeiten
zu dieser Thematik entsprechend erweitert.
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Forschungsergebnis:

Im Rahmen des Projektes konnte gezeigt wer-
den, dass nicht alle fir die Hydrolyse der Phos-
pholipide im Eigelb verfiigbaren Enzyme ver-
gleichbare Ergebnisse bezliglich Hydrolysegrad
und Funktionalitdt liefern. Die entsprechenden
Anwendungshinweise und erreichbaren Funktio-
nalitdten wurden herausgearbeitet. Insbesondere
zeigte sich, dass der haufig angewendete Para-
meter Saurezahl kein geeigneter Wert zur Cha-
rakterisierung des Hydrolysegrades im Eigelb ist.
Weiterhin wurde nachgewiesen, dass die Hydro-
lyse der Phospholipide zu Strukturverdanderungen
im Eigelb fahrt, die auch als Mal fir den Hydro-
lysegrad herangezogen werden kdnnen. Ent-
sprechende Methoden wurden erarbeitet.

Bezliglich der Trocknung wurde deutlich, dass
die mit dem Sprih-Band-Trockner gegeniber
dem Box-Trockner mégliche schonendere Trock-
nung (geringere Austrittstemperatur des Pulvers)
positive Auswirkungen auf die Proteinldslichkeit
sowie die Emulgier- und Gelbildungseigen-
schaften des Eiproduktes hat. Das gilt auch flr
den Einsatz des Trockeneigelbs in typischen
Applikationen wie in Mayonnaise und Sauce Hol-
landaise. Diese positiven Effekte waren teil-
weise, allerdings nicht in jedem Fall, auch durch
den Zusatz der Kohlenhydrate vor der Trocknung
erreichbar. Zudem senkt der Zusatz von Kohlen-
hydraten, insbesondere Saccharose, den Frei-
fettgehalt der Pulver.

Der Einsatz von zuvor hydrolysiertem und an-
schlieBend getrocknetem Eigelb in Feinen Back-
waren fihrt zu besseren Verschdumungseigen-
schaften (besserer Aufschlag) im Vergleich zum
nicht hydrolysierten Trockeneigelb. Eine weitere
Verbesserung der Funktionalitdt in Feinen Back-
waren ist auch bei hydrolysiertem Eigelb durch
den Zusatz vom Kohlenhydraten méglich. Wird
ein solches Eigelb in Rihrkuchen mit einem mitt-
leren Fettgehalt verwendet, sind héhere Volu-
menausbeuten und eine bessere Zartheit des
Gebacks erreichbar.

Damit stehen zum Abschluss des Projektes eine
Reihe von Ergebnissen zur Verfligung, die es
den Herstellern von Eiprodukten ermdglichen, je
nach Applikation, z.B. Emulsionen wie Mayon-
naise oder Feine Backwaren, geeignete Vorbe-
handlungen und Trocknungsbedingungen ein-
schlieBlich der Zuséatze gezielt auszuwahlen.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Bedingt durch die héhere mikrobiologische Stabili-
tét und das bessere Handling werden inzwischen
25 % der Eiprodukte in getrockneter Form ange-
boten. Die zunehmende Bedeutung der Vollei-
trocknung gerade in Deutschland lasst sich auch
anhand der Ein- und Ausfuhrbilanz erkennen.
Wahrend die Einfuhr von Trockenvollei 1998
noch 3.700 t betrug, waren es 2001 nur 1.230 t.
Im gleichen Zeitraum stieg der Export von 630 t
auf 1.420 t. Andererseits fihrt die weiterzu-
nehmende Globalisierung beim Handel mit Eipro-
dukten dazu, dass fir Standard-Trockeneipro-
dukte immer geringere Erldse erzielt werden
kénnen. Ein Ausweg aus dieser Situation ist die
Herstellung malRgeschneiderter Eiprodukte mit de-
finierten Funktionalitdten auf der Grundlage eines
Vorsprungs an technischem Know-how.

Auf der anderen Seite existieren in der Eiproduk-
tenindustrie viele kleine und mittelstandische
Unternehmen, die aus Familienbetrieben, z.B. Eier-
sammelstellen, entstanden sind. Mehr als 50 %
der Mitglieder des Bundesverbandes der Deut-
schen Eiproduktenindustrie gehdéren zu dieser
Kategorie. Gerade fur diese Unternehmen ist das
Projekt auch eine Chance, Uber das im Projekt
generierte Know-how zur Entwicklung von Spe-
zialprodukten ihre Marktposition zu festigen und
auch in internationalem MaRstab wettbewerbs-
fahiger zu sein. Daher ist die Mdglichkeit zur
Vorhersage der Eignung eines Trockeneiproduk-
tes fir bestimmte Anwendungen durch geeig-
nete Zusatze sowie die gezielte Beeinflussung
der funktionellen Eigenschaften durch den Hers-
tellungsprozess von erheblichem wirtschaft-
lichen Interesse fir diese Unternehmen.
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