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Ausgangssituation:

Hdhnereigelb besitzt eine dominierende Position
als Emulgator in der Lebensmittelindustrie. Den-
noch sind die strukturbildenden Eigenschaften
von Eigelb aufgrund seiner komplexen Zusam-
mensetzung noch nicht hinreichend verstanden.
Es ist ein von vielen Faktoren beeinflusstes bzw.
beeinflussbares System verschiedener, hoch
konzentrierter Phospholipide, Proteine bzw. Lip-
oproteine, weniger Kohlenhydrate und 52 %
Trockenmasse. Die hohe Dichte an reaktiven In-
haltsstoffen ist die Ursache fiir das enge Fenster
an prozesstechnischen Bedingungen, unter de-
nen Eigelb pasteurisiert werden kann, ohne dass
es im Erhitzer geliert.

Man geht davon aus, dass die Ublichen Tempe-
ratur-Zeit-Bedingungen das Inaktivieren der pa-
thogenen Keime sicherstellen, ohne die emulgie-
renden Eigenschaften negativ zu beeinflussen.
Einem Bestreben nach héheren Hitzeintensitdten
steht die Befiirchtung gegentiber, dass dieses
Vorgehen die physikalisch-funktionellen Eigen-
schaften des Eigelbs gefdhrden kénnte. Als neu-
erer Trend wird Eigelb heute zur Steigerung der
Funktionalitdt mitunter mittels des Enzyms
Phospholipase (PLA:2) behandelt. So kann man
heute von zwei am Markt verfligbaren Haupt-
quellen an Eigelb sprechen: Pasteurisiertes Ei-
gelb und pasteurisiertes, enzymatisch behandel-

tes Eigelb. Fir beide Produkte lag aber hin-
sichtlich des Einflusses der Pasteurisations-
bedingungen auf die Emulgiereigenschaften kein
umfassendes Verstadndnis vor; Ziel des For-
schungsvorhabens war es, dieses zu erarbeiten.

Forschungsergebnis:

Eine thermische Behandlung von Eigelb kann die
Emulgiereigenschaften der Eigelbproteine stei-
gern. Dazu miissen hohe Proteindenaturierungs-
grade (> 60 %) erreicht werden. Eine Verdin-
nung des Eigelbs erlaubt es, bei hdheren
Temperatur-Zeit-Kombinationen erhitzen zu koén-
nen und somit héhere Proteindenaturierungsgra-
de ohne Gelbildung des Eigelbs zu erreichen. Fir
die praktische Umsetzung bedeutet dies, dass
ein Teil des Wassers, das zum Mischen der rest-
lichen Produktinhaltsstoffe verwendet wird, be-
reits zur Verdlinnung des Eigelbs eingesetzt
werden kann. Die denaturierten Proteine lagern
sich verstarkt an der Ol/Wasser-Grenzflache an,
wodurch es zu sterischer AbstoBung zwischen
den Oltrépfchen kommt, was eine geringere
Flokkulierung der Tropfchen und damit eine ho-
here Stabilitdt der Emulsion bewirkt.

Das thermisch behandelte Eigelb zeichnet sich
des Weiteren durch ein sehr konstantes Emul-
giervermodgen aus, das nicht von Anderungen

1



FORSCHUNGSKREIS DER
ERNAHRUNGSINDUSTRIE E.V.

des pH-Werts oder der lonenstéarke beeinflusst
wird. Die damit hergestellten Produkte sind so-
mit sehr stabil gegenliber Milieudnderungen. Das
enzymatisch behandelte Eigelb weist zwar, wie
bereits bekannt war, eine héhere Emulgierkapa-
zitdt im Vergleich zu nicht-modifiziertem Eigelb
auf, eine thermische Behandlung bewirkt jedoch
keinen synergistischen oder kombinierten Effekt.
Durch die hohe Hitzestabilitdat des enzymtisch
modifizierten Eigelbs ist es nicht mdglich, aus-
reichend hohe Proteindenaturierungsgrade zu er-
reichen, um die Funktionalitat der Proteine zu
steigern und dadurch die Emulsionseigenschaf-
ten zu verbessern.

Durch eine rein thermische Behandlung von
konventionellem Eigelb kénnen dagegen Emulsi-
onscharakteristika erreicht werden, die denen
von enzymatisch modifiziertem Eigelb entspre-
chen. Somit kann aus Sicht der Eigelbfunktiona-
litét eine enzymatische Behandlung ersetzt wer-
den, falls deren weiterer Einsatz wegen mog-
licher Entwicklungen im Bezug auf die Verflg-
barkeit des Enzyms aus Nicht-GMO-Quellen
fraglich ist.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Die erarbeiteten Ergebnisse kénnen sowohl in
der Eiprodukten-Industrie als auch in der Fein-
kost-Industrie genutzt werden. Es konnte das
Potential einer thermischen Behandlung aufge-
zeigt werden, die gezielt eingesetzt werden
kann, um die Funktionalitdt des Eigelbs zu erho-
hen bzw. die Emulsionseigenschaften zu opti-
mieren. Fir die Eiprodukten-Industrie stellen die
Zusammenhéange zwischen Erhitzungsbe-
dingungen und resultierenden Eigelbeigenschaf-
ten eine neue Kenntnisplattform dar, die einge-
setzt werden kann, um Eigelbprodukte mit opti-
mierten Eigenschaften zu erzeugen. Fir die Fein-
kostindustrie konnten Wege aufgezeigt werden,
eine Steigerung der Emulsionseigenschaften
durch thermische Behandlung von konventionel-
lem Eigelb zu erreichen. Dies bedeutet, dass der
vorgeschriebene Pasteurisationsschritt entgegen
der bisher in der Praxis Ublichen Vorgehenswei-
se, zusatzlich zur Produkt-Optimierung genutzt
werden kann.
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