Fettreduzierung

Die kolloidalen, unloéslichen
Partikel des Mikrokistallinen
Cellulose-Gels (MCG) imitie-
ren das Netzwerk der feinst-
verteilte Oltrépfchen in Ma-
yonnaise. Deshalb ist MCG

in fettarmer Mayonnaise das
ideale Hilfsmittel zur Auf-
rechterhaltung der mayon-
naisetypischen Textur und
Stabilitat. In Kombination mit
Starke kann MCG hervorra-
gend die Eigenschaften und
Funktionen des Ols iiberneh-
men. Deshalb ist MCG pra-
destiniert um wirtschaftlich
Mayonnaise-Ersatz herzustel-
len, der bis zu 15 mal gerin-
gere Fettgehalte im Vergleich
zum Standardprodukt auf-
weist.

Dr. Jens Glatthar ist Produktmana-
ger und Ldndergruppenleiter Osteur-
opa im Geschdftsbereich Nahrungs-
mittel der J. Rettenmaier & Sohne
GmbH+Co. KG (JRS).

Dipl.-Lebensmittelingenieur Gil-

les Chouard ist Produktmanager im
GB Nahrungsmittel sowie Entwick-

lungsleiter der kolloidalen Systeme

bei JRS.

'Barriereeffekt: Ein dinner Emulgator-
film bildet sich an der Phasengrenzfla-
che. Die Schutzschicht umhdllt ie dis-
persen Tropfchen und verhindert eine
Kooleszenz.

2Mikrokristallines Cellulocse-Gel — VI-
VAPUR MCG ist eine mit CMC (Carbo-
xymethylcellulose) gecoatete kolloida-
le MCC (Mikrokristalline Cellulose)
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Fettarme Mayonnaise

Mit entsprechender Textur und Stabilitat
ein Genuss ohne Reue

Bei Mayonnaise handelt es sich
um eine Ol-in-Wasser-Emulsion
(O/W) mit einem handelstblichen
Fettgehalt von 70 bis 80%. Win-
zige, feinstverteilte Oltropfchen
werden von der wassrigen Phase
umschlossen, wobei Eigelb (Le-
cithin) als Emulgator dient. Auf-
grund der Farbe des verwendeten
Ols sowie der Lichtstreuung durch
die Fetttropfchen, weist das ho-
mogene Gemisch eine weifslich-
gelbe Farbung auf.

Aus ernahrungsphysiologischen
und ékonomischen Gesichtspunk-
ten erfreut sich fettreduzierte Ma-
yonnaise wachsender Beliebt-
heit. Jedoch gehen mit der Un-
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terschreitung eines Fettgehalts
von 50% tiefgreifende Nachtei-
le hinsichtlich der physikalischen
und sensorischen  Emulsionsei-
genschaften einher. Der Fettge-
halt und der Barriereeffekt’ des
Emulgators sind namlich die be-
stimmenden Einflussgrofen fur
Struktur und Textur von Mayon-
naise sowie der resultierenden La-
gerstabilitat.

Mikrokristallines Cellulose-Gel —
VIVAPUR MCG? von JRS wirkt bei
Anwendung in Mayonnaise so-
wohl als Fettimitat, Geliermittel
und Stabilisator. Deshalb eroff-
net MCG neue Mdglichkeiten der
Fettreduktion, z.B. extra-light Pro-

dukte mit 6% Fett, ohne jedoch
die typische Textur von Mayon-
naise nachteilig zu beeinflussen.

Struktur, Rheologie und
Stabilitdt von Mayonnai-
se in Abhingigkeit des Ol-
anteils

Abbildung 1 verdeutlicht, dass
oberhalb des 50/50 Verhaltnis-
ses der O/W-Emulsion die disper-
sen Fetttropfchen den gesamten
verflgbaren Raum der kontinu-
ierlichen wassrigen Phase einneh-
men. Die Geometrie der Tropf-
chenverteilung verandert sich da-
bei in Abhangigkeit des Fettge-
halts:
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Struktur einer Mayonnaise (O/W-Emulsion) in Abhdngigkeit ihres Fettgehal-

tes.

Foto und Abbildung: J. Rettenmaier & Séhne GmbH + Co. KG,, Rosenberg

® Bei 50%: Minimale Packdich-
te und minimaler Kontakt der
Tropfchen  bei  vollstandiger
Ausnutzung des Raumangebots
(kubische Anordnung);

= Bei 72 %: Maximale Packdichte
der Tropfchen (hexagonale An-
ordnung);

m Jber 72%: Die Oltrépfchen
werden zusammengepresst und
verlieren ihre runde Form, wo-
durch sich die Kontaktflache
vergrofsert.

Zudem gilt, dass mit steigendem
Olgehalt und geringerem Tropf-
chendurchmesser (= hohere Wi-
derstandsfahigkeitgegenuberVer-
formung) die Festigkeit der Emul-
sion zunimmt.

Deshalb besitzt die O/W-Emulsi-
on Mayonnaise eine Gel-Struk-
tur, die aus einem Netzwerk stei-
fer, in engem Kontakt angeordne-
ter, feiner Oltrépfchen aufgebaut
ist. Dieses Partikelgel verleiht Ma-
yonnaise ihr typisches plastisches
Verhalten.

Das Einwirken hoher Scherkraf-
te auf das Nicht-Newtonsche Flu-
id Mayonnaise (z.B. durch Ruhren
oder Auspressen aus einer Tube),
fuhrt zu einer Verflussigung des
Produkts. Diese Eigenschaft wird
als Strukturviskositat bezeichnet.
Sobald die Scherbeaufschlagung
beendet wird, erlangt sie ihre na-
tUrliche feste Konsistenz zurlck.
Diese  Eigenschaft bezeichnet
man als Thixotropie.

Die Anordnung der Oltropfchen
bei einem Fettgehalt hoher 50 9%
verhindert somit Effekte wie Auf-

rahmen, Koaleszenz und Phasen-
umkehr. Die Emulsion ist selbst-
stabilisierend.

Unterschreitet der Fettgehalt je-
doch den Wert von 50 %, besteht
kein inniger Kontakt mehr zwi-
schen den Oltrépfchen. Die Emul-
sion weist deshalb auch nicht
mehr die beschriebene Gel-Struk-
tur auf, sondern besteht aus einer
Dispersion unvernetzter Oltropf-
chen. Folglich neigt das Fett zum
Aufrahmen, weil jedes Tropfchen
in der wassrigen Phase frei be-
weglich ist.

Zusammenfassend kdnnen zwei
rheologische  Verhaltensweisen
von Mayonnaise unterschieden
werden. Bei hohem Fettgehalt
besitzt die Mayonnaise eine Gel-
ahnliche Struktur, bei der das
FlieR- bzw. Deformationverhalten
durch Grofse und Interaktion der
Oltrépfchen bestimmt wird.

Bei niedrigem Fettgehalt geht die
Gel-Struktur verloren und das Ver-
halten der Emulsion wird durch
die wassrige Phase beeinflusst.
Folglich muss die wassrige Phase
fettreduzierter Produkte zur Auf-
rechterhaltung der Mayonnaise-
typischen Eigenschaften entspre-
chend stabilisiert bzw. texturiert
(verfestigt) werden.

Einsatz von MCG in
fettarmer Mayonnaise

Falls eine Mayonnaise mit redu-
ziertem  Fettgehalt entwickelt
wird, bedeutet dies eine Redukti-
on der dispersen Phase zu Guns-
ten der kontinuierlichen. Sollen

Roh- und Zusatzstoffe

die physikalischen Eigenschaften
(GroRe, Form oder Anordnung
der dispersen Fetttropfchen) da-
bei unbeeinflusst bleiben, ist
die alleinige Zugabe von Verdi-
ckungsmitteln inklusive  Starke
keine geeignete Losung. Durch
Zugabe von Verdickern werden
namlich die Deformations- und
FlieBeigenschaften nicht adaquat
angepasst, so dass sie den rheolo-
gischen Eigenschaften einer Stan-
dardmayonnaise hinsichtlich Fes-
tigkeit, Plastizitat, Strukturvisko-
sitat, Thixotropie und Viskositat
gleichen wirden. Nur die Zuga-
be eines geeigneten Geliermittels
wie Mikrokristallines  Cellulose-
Gel (MCG) vermag die Verringe-
rung des Olanteils und der damit
einhergehende Verlust des stabi-
lisierenden Tropfchen-Netzwerks
auszugleichen.

MCG bildet ebenfalls ein Parti-
kelgel aus kolloiden Mikrokristal-
len, welches in idealer Weise das
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Partikelgel aus feinstverteilten Ol-
tropfchen ersetzt. Das MCG-Gel
sorgt fur einen Zusammenhalt
der getrennten Oltropfchen und
stellt somit das Tropfchen-Netz-
werk wieder her. Folglich erhalt
die flussige low-fat Emulsion eine
feste, mayonnaisetypische Textur
(im Ruhezustand).

Zudem besitzt ein MCG-Partikel-
gel hervorragende strukturvisko-
se und thixotrope Eigenschaften,
wodurch die Feinstverteilung der
Oltrépfchen beim Emulgieren ver-
einfacht wird. Diese Eigenschaf-
ten werden durch die kolloida-
len, unloslichen Partikel der mikro-
kristallinen Cellulose gepragt, der
Hauptkomponente von MCG.
Neben den einzigartigen Gelier-
eigenschaften zeichnet sich das
Partikelgel durch eine bestechen-
de Temperatur-, bzw. pH-Stabili-
tdt aus und die Geschmacksent-
faltung beim Verzehr wird nach-
dricklich unterstitzt.
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~Kuli”-Prozess unter
Ausnutzung der Synergie
mit Starke

Bei dieser Vorgehensweise wird
zuerst eine Starkepaste herge-
stellt, in die das Ol wahrend des
Emulgierens eingearbeitet wird.
Der Prozess kann entweder kalt
oder heifl (,semi-hot”) gefuhrt
werden. Je nach Temperaturre-
gime finden entsprechend kalt-
[6sliche bzw. native Starken Ver-
wendung. Um eine fettarme Ma-
yonnaise wirtschaftlich herzustel-
len, empfiehlt J. Rettenmaier &
Séhne:
= Eine Rezeptur zu entwickeln, in
der MCG in Kombination mit
Starke eingesetzt wird.
® Einen Herstellungsprozess ent-
sprechend der ,Kuli”-Methode
anzuwenden.

Dank des unléslichen Charakters
interagiert MCG nicht mit ande-
ren Rezepturbestandteilen. Was-
ser wird ebenfalls nicht gebun-
den, welches somit vollstandig
fur die Verkleisterung der Starke
zur Verfligung steht. Somit kann
MCG in Wasser vor Zugabe der
Starke durch Beaufschlagung mit
hohen Scherkraften aktiviert wer-
den (Ausbildung des Partikelgels).

Eine Mayonnaise mit handelstbli-
chem Fettgehalt von 80 % besitzt
ein cremiges Mundgefihl und
eine glanzende Oberflache. Der
Ubermafige Gebrauch von Starke
als alleiniges Verdickungsmittel
bewirkt im Endprodukt eine pas-
tése Konsistenz, ein ungenigen-
des Erscheinungsbild und Beein-
trachtigungen im Geschmack. Je
geringer der Fettgehalt bzw. ho-
her der Starkeeinsatz, desto aus-
gepragter sind diese Defizite.

Wird Starke wohldosiert in Kom-
bination mit MCG verwendet,
sind diese Nachteile nicht zu be-
furchten. Der Starkegehalt liegt
unterhalb des Schwellenwertes,
bei dem durch Uberstabilisation
die Textur des Produktes negativ
verandert wird. Eine Maskierung
des Geschmacks wird bei MCG/
Starke-Kombinationen ebenfalls
nicht beobachtet. Die Vorteile der
Verwendung von MCG mit Starke
sind in der Tabelle 1 zusammen-
gefasst.
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Tabelle 1: Vorteile der Verwendung einer Kombination von VIVAPUR MCG und Stdrke zur Texturbeeinflussung und
Stabilisation von fettarmer Mayonnaise

Ein Beispiel aus der Praxis

Erfindergeist, unternehmerischer Weitblick, Ausdauer sowie Fleil3 der Mit-
arbeiter und der Familie Rettenmaier haben die Faserstoffwerke JRS J. RET-
TENMAIER & SOHNE GmbH+Co seit der Unternehmensgrindung 1877 zu
dem werden lassen, was sie heute sind: ein gesundes, leistungsfahiges Un-
ternehmen, das in seiner Branche weltweit wesentliche Bedeutung hat.

JRS hat eine Rezeptur fur fettar-
me Mayonnaise mit einem Fett-
gehalt von 6% entwickelt. Das
Produkt kann im Batchverfahren
mittels kalter oder heilSer Tempe-
raturfihrung unter Verwendung
der ,Kuli”-Methode hergestellt
werden. Das Endprodukt zeich-
net sich durch eine feste, plasti-
sche und glatte Textur mit cremi-
gem, kérperhaltigen Mundgefuhl
bzw. glanzendem Erscheinungs-
bild aus. Die fettreduzierte Ma-
yonnaise stellt somit eine echte
Alternative dar.

Durch intensive Forschungs- und Entwicklungsarbeit auf den Gebieten Zer-
kleinern, Fraktionieren und Veredeln ist die einstige Getreide- und Sagmh-
le zu einem Begriff fiir zukunftsweisende Problemlésungen geworden. Elf
Produktionsstandorte in Deutschland, USA und Finnland versorgen den
Weltmarkt mit Getreide-, Frucht- und Gemusefasern, Pulvercellulose, Mi-
krokristalliner Cellulose sowie Holzfasern und Hart- bzw. Weichholzmehlen.
Das Know-How des Unternehmens ist weltweit anerkannt.

JRS ist stolz auf viele langjahrige Geschaftsverbindungen und die gute Zu-
sammenarbeit mit fihrenden Firmen aus Nahrungsmittelindustrie, Chemie,
Pharmazie und zahlreichen anderen Branchen. Diese bewahrten und ge-
wachsenen, oft freundschaftlichen Verbindungen zu den Kunden stellen fir
JRS eine standige Herausforderung und Verpflichtung dar.

food@jrs.de
www.jrs.de |
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