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auf das Aufschlagvermdgen von Sahneanaloga
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Mit der stéandig zunehmenden fitness- und gesundheitsorientierten Ernahrung besteht beim
Verbraucher ein wachsendes Interesse an energiereduzierten Produktalternativen zu
besonders fetthaltigen, kalorienreichen Lebensmitteln.

Lebensmittel sind kompliziert zusammengesetzte Systeme, die spezifische Anforderungen
an sensorische, funktionelle und ernéhrungsphysiologische Eigenschaften erfullen mussen.
Fir die Optimierung und Weiterentwicklung von Rezepturen zur Herstellung innovativer
Produkte sind genaue Kenntnisse Uber die Funktionalitat der Inhaltsstoffe, deren
Wechselwirkungen und die Einflisse der einzelnen Herstellungsparameter grundlegende
Voraussetzung.

Komplex aufgebaute Lebensmittelemulsionen sind beispielsweise energiereduzierte
aufschlagféahige Sahneanaloga auf Pflanzenfettbasis. Diese flissigen Schlagcremes sind
laktosefrei, cholesterinfrei und mit 15% gehartetem Pflanzenfett gegeniber herkdmmlicher
Schlagsahne um bis zu 50% fettreduziert.

Im Rahmen eines laufenden Forschungsprojektes soll das gehartete Pflanzenfett in
aufschlagfahigen Emulsionen partiell durch mittelkettige Triglyceride (MCT - Fette)
ausgetauscht werden, um das Sahneanalogon ernahrungsphysiologisch gezielt weiter zu
optimieren.

MCT - Fette sind mittelkettige Triglyceride die nativ in Kokosnussol, Palmkerndl und in
kleinen Mengen auch in Milchfett vorkommen. Durch spezielle Verfahren werden aus
pflanzlichen Lipiden reine MCT - Fette synthetisiert, deren Fettsauren nur eine Lange von 6 —
10 Kohlenstoffatomen aufweisen.

Die Anderungen der Produkteigenschaften flissiger Schlagcremes, die durch die
Verwendung von Spezialfetten induziert werden, sind bislang noch nicht untersucht. Dabei
ist die Entstehung fettstabilisierter Schaume aus aufschlagfahigen Emulsionen besonders
abhangig vom Schmelzverhalten der eingebrachten Fettkomponenten.

Das Schmelzverhalten von geharteten und ungeharteten Palmfetten sowie von
Fettmischungen aus Palmfett und MCT - Fett wurde mit der Dynamischen
Differenzkalorimetrie (engl.: Differential-Scanning-Calorimetrie, DSC) untersucht.

Der Einfluss der verschiedenen gehéarteten und ungehéarteten Palmfette sowie der anteilige
Austausch durch mittelkettige Triglyceride auf das Aufschlagvermdgen, die Schaumstabilitat
und die Schaumfestigkeit der Sahneanaloga wird charakterisiert.



