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@ Verwendung eines fetten Oles ex Helianthus annuus zur Herstellung von

Fettsdure-Monoglyceriden.

&) Bei Verwendung eines fetten Oles ex Helianthus annuus mit sinem Olsiuregehalt von 78 bis 92 Gew.-% und
einem Linolsduregehalt von 2 bis 8 Gew.-%, jewsils bezogen auf enthaltene Gesamtfettsduren unter AusschiuB
von Anreicherungsschritten bezliglich des Olsduregehaltes zur Herstellung von Fettsdure-Monoglyceriden durch
Umesterung in Gegenwart von Glycerin oder durch Fettspaltung und Umsetzung der erhaltenen Spaltfettsdure
mit Glycerin weisen die so erhaltenen Fetisdure-Monoglyceride eine Uberraschende Oxidationsbestindigkeit und

ausgezeichnete Emulgatoreigenschaften auf.
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Verwendung eines fetten Oles ex Helianthus annuus zur Herstellung von Fettsdure-Monoglyceriden

Die Erfindung betrifft die Verwendung eines fetten Oles ex Helianthus annuus mit einem Olsduregehalt
von 78 bis 92 Gew.-% und einem Linolsduregehalt von 2 bis 8 Gew.-%, jeweils bezogen auf enthaltende
Gesamtfettsiuren, Rest (auf 100 Gew.-%) gegebenenfalls Palmitinsdure und Stearinsdure sowie bis zu 1
Gew.-% Fettsduren aus der von Myristin-, Palmitolein-, Linolen-, Arachin-, Eikosen-und Erucasiure gebilde-
ten Gruppe unter Auschluf von Anreicherungsschritten bezliglich des Olsduregehaltes zur Hersteliung von
Fettsdure-Monoglyceriden durch

a) Umesterung in Gegenwart von Glycerin oder
b) durch Fettspaltung und Umsetzung der erhaltenen Spalifettsdure mit Glycerin.

Es ist bekannt, durch Umesterung von fetten Olen mit Glycerin in Gegenwart von Katalysatoren
Monoglyceride und Diglyceride herzustellen. Die grofte wirtschafiliche Bedeutung haben dabei
Glycerinmono-und -distearat (GMS) und Glycerinmono-und -dioleat (GMO).

GMS wird durch Glycerinolyse von Glycerin-iristearat bzw. von gehirteten Fetten, die mindestens 55 %
Stearinsdure enthalten, in kontinuieriichen oder diskontinuierlichen Verfahren hergestellt, da das Ausgangs-
material durch Hartung von Fetten und Olen leicht zugénglich ist. GMO dagegen wird Ublicherweise durch
Veresterung von Olsdure mit Glycerin hergestellt, da das flir die Glycerinolyse erforderliche Glycerin-tricleat
technis¢h nur Uiber mehrere Stufen herstellbar ist.

Die zur Veresterung mit Glycerin verwendete Olsdure wird durch Anreicherung (L&semittel-oder
Umnetzverfahren) der in Talgspaltfettsdure enthaltenen Olssdure gewonnen. Diesen Anreicherungsverfahren
sind allerdings prinzipielle Grenzen gesetzt. Technisch kommen daher lediglich 65 bis 70 %-ige Olsduren
flr die GMO-Herstellung zum Einsatz.

Fettsdure-Monoglyceride werden hauptsdchlich in der Nahrungsmitteltechnik als Emulgatoren einge-
setzt. Sie sollen daher eine mdglichst grofe Oxidationsbestdndigkeit aufweisen, die durch Gehalte an
mehrfach ungesittigten Fettsduren, insbesondere Linolsdure, herabgesetzt ist.

Es wurde nun gefunden, daB fette Ole mit der eingangs beschriebenen Zusammensetzung aus
bestimmten Sonnenblumen (Helianthus annuus)-Arten, wie sie z. B. aus der US-PS 4 627 192 bekannt sind,
ohne die nach dem Stand der Technik Ublichen Aufbereitungsverfahren flir die Herstellung von Fettsdure-
Monoglyceriden durch an sich bekannte Umesterung in Gegenwart von Glycerin oder Fettspaltung und
Umsetzung der erhaltenen Spaltfettsdure mit Glycerin einsetzen lassen.

Uberraschenderweise hat sich herausgestelit, da8 Fettsdure-Monoglyceride auf Basis dieser fetten Ole
verbesserte anwendungstechnische Eigenschaften zeigen. So ist die oxidative Bestindigkeit im Vergleich
zu Ublichen Fettsdure-Monoglyceriden deutlich gréBer. Dies ist insofern Uberraschend, da der Gehalt an
mehrfach ungesittigten Fettsduren in den erfindungsgem&B erhaitenen Fettsdure-Monoglyceriden ver-
gleichbar hoch wie bei denjenigen aus Talgspaltfetisdure gewonnenen ist. Weiterhin weisen die erfindungs-
gemip erhaltenen Fettsdure-Monoglyceride gegeniliber denjenigen aus dem Stand der Technik verbesserte
Emulgatoreigenschaften auf. SchiieBlich ist es als lberraschend anzusehen, daB sich bei Verwendung von
fetten Olen der eingangs genannten Art Fetisdure-Monoglyceride erhalten lassen, die Oxidationsbesténdig-
keit, Geruchs-, Geschmacks-und Farbneutralitdt sowie gute Emuigiereigenschaften aufweisen, ohne daf die
als Ausgangsmaterialien verwendeten fetten Ole vor der Umsetzung irgendwelchen Anreicherungsschritten
unterzogen werden miissen.

Da die als Ausgangsmaterialien verwendeten fetten Ole Naturstoffe sind, sind die Anteile ihrer Haupt-
komponenten gewissen Schwankungen unterworfen. Typischerweise weisen die fetten Ole bzw. die daraus
erfindungsgem&B erhaltenen Fettsdure-Monoglyceride hinsichtlich der Fettsduren die folgenden Schwan-
kungsbreiten auf:

Olsdure: 78 bis 92 Gew.-%
Linols&ure: 2 bis 10 Gew.-%
Palmitinsdure: 2 bis 5-Gew.-%
Stearinsiure: 2 bis 7 Gew.~%

Die erfindungsgem#B unter Verwendung der obengenannten fetten Ole hergesteliten Glycerinmonoo-
leate weisen Monoestergehalte von 40 bis 60 % auf, die sich auf liblichem Wege, z. B. durch Molekuiarde-
stillation, auf einen Monoestergehalt von 90 % und darlber steigern lassen.

Das unter der erfindungsgem&Ben Verwendung von fetten Olen der obengenannten Zusammensetzung
hergestelite GMO wurde im Rancimaten gegen einen aus fraktionierter Olsdure nach dem kiassischen
Verfahren hergestellites GMO hinsichtlich seiner Oxidationsstabilitdt geprift. Der Rancimat (Fa. Metrohm) ist
ein in der Nahrungsmittelindustrie weit verbreitetes Analysengert zur Priifung der Oxidationsstabilitét
ungesittigter Ole. ’
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Bei der Analyse wird bei erh&hter Temperatur (100 bis 120°C) durch eine definierte Probenmenge ein
konstanter Luftstrom geleitet; die bei der Oxidation entstehenden fllichtigen Verbindungen werden in einem
Kondensationsgefd8 anhand der elekirischen Leitfahigkeit derselben bestimmt. Die Zeit bis zur Bildung von
fliichtigen, elekirisch leitenden Oxidationsprodukten wird als Induktionszeit bezeichnet.

Fiir das erfindungsgemdB hergestellte GMO wurde sine Induktionszeit von 4 h, fiir das aus Talgspalit-
fettsdure gewonnene eine solche von 2 h gemessen.

Zusitzlich wurden Geruch und Geschmack nach einer 10-Punkte-Skala bewertet. 10 Punkte bedeuten
ein geschmacks-und geruchsneutrales, 1 Punkt ein v&llig unbrauchbares Produkt. Zur Verwendung in der
Nahrungsmittelindustrie sollten Ole mindestens eine Punktzahl von 6 aufweisen. Die Farbe wurde im
Lovibond-Farbmefgerdt mit einer 5 1/4"-Kivette gemessen.

Die erhaltenen Ergebnisse sind in der folgenden Tabelle 1 zusammengefaBt.

Tabelle 1
GMO aus Talgspalt- GMO durch Umesterung

fetts&dure gemid8 Erfindung
Geruch -6 Punkte ' 8 Punkte
(unverdiinnt bei .
50°¢)
Geschmack 6 Punkte '8 Punkte
(5 ¢-ig in ge-
schmacksneutralem
MCT-01)
Farbe (Lovibond)
gelb 68 65

rot 12 ) 10

Flr das erfindungsgemis erhaltene GMO ergeben sich deutliche sensorische und, wenn auch etwas -
schwicher ausgeprigt, farbliche Vorteile.

Fir die erfindungsgemdB beschricbenen Fettsdure-Monoglyceride ergeben sich entscheidende
anwendungstechnische Vorteile, da die M&glichkeiten der GMO-Verwendung zur Herstellung von Emulsio-
nen, beispielsweise von Speisefettemulsionen als Kilber milch-Ersatz (Milchaustauscher) oder von hoch
wasserhaltigen Margarinen oder anderen fetthaltigen Brotaufstrichen ("low calorie spread") sowie von
technisch anzuwendenden Emulsionen (z. B. flir Brotschneidemaschinen) durch zu geringe Oxidationsstabi-
litdt bzw. sensorische Beeintrdchtigungen bisher stark eingeschrinkt gewesen sind.

Das folgende Vergleichsbeispiel demonstriert die vorziigliche Eignung der unter Verwendung von fetten

Olen gemiB der obigen Zusammensetzung erhaltenen Monoglyceride fiir die Emulsionsherstellung:
0.5 Gew.-Teile Emulgator aus Talgspaltfettsdure und gem&sB der Erfindung wurden bei 40°C in jeweils 35
Gew.-Teilen Sojadl geldst. AnschlieBend wurde unter Rihren in langsamem Sirahl 64,5 Gew.-Teile Wasser
hinzugegeben. SchlieBlich wurde die Voremulsion in einem Hochdruckhomogenisator 2 x bei 120 bar
feinhomogenisiert.

Die Stabilitdt der erhaltenen Emulsionen wurde nach Stehenlassen von jeweils 100 mi frisch hergestell-
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ter Emulsion im graduierten Zylinder nach 24 h und nach 8 Tagen durch visuelle Beurteilung bzw. durch
Extraktion von 25 mil-Schichten mit Petrolether bestimmt, wobei die 25 mi-Schichten jeweils von unten
entnommen und mit Petrolether ausgeschiittelt wurden. Die organischen Phasen wurden abgetrennt, der
Petrolether verdampft und der Riickstand (= Fettgehalt) gewogen.

Die Ergebnisse sind in der foigenden Tabelle 2 zusammengefaBt.

Tabelle 2

Emulsionen mit

0,5 % GMO aus 0,5-% GMO gemésB
Talgspaltfettsdure Erfindung
nach 24 h deutlicher Olfilm noch einheitliche
' sichtbar . Emulsion
nach 8 Tagen: $ Fettgehalt $ Fettgehalt
Schicht I 0,35 6,2
Schicht II 2,75 7,8
Schicht III 10,3 8,8
Schicht IV 19,5 10,2

Wie sich aus der Tabelle 2 ergibt, weist das Glycerinmonocoleat gerﬁéB der Erfindung Uberlegene
Emulgatoreigenschaften gegeniiber demjenigen geméB Stand der Technik auf.

Die Herstellung eines Glycerinmonooleats under erfindungsgeméBer Verwendung eines fetten Oles wird
im folgenden anhand eines bevorzugten Ausfihrungsbeispiels ndher erfdutert.

Das Sonnenblumend! wies gemips gaschromatografischer Auswertung die folgende Zusammensetzung
der Fetisdureanteile auf:
Myristinsdure 0.1 Gew.-%
Palmitins8ure 3.1 Gew.-%
Stearinsédure 2,0 Gew.-%
Olsdure 86,2 Gew.-%
Linolsdure 7.8 Gew.-%
Linolensdure 0.2 Gew.-%
Arachinsdure 0,2 Gew.-%
Eikosens&ure 0.2 Gew.-%
Erucasdure 0.2 Gew/-%

688 g Sonnenblumendl der obigen Zusammensetzung wurden mit 290 g 89,5 %-igem Glycerin in einen
2 I-Dreihalskolben mit Riihrer, Thermometer, Destillationsaufsatz und externer Heizung vorgelegt und unter
Stickstoff auf 265°C erhitzt. Nach dem Erreichen dieser Temperatur werden 0,05 Vol.-% 50 %-ige
Natronlauge zugesetzt. Die Reaktion war nach 5 bis 10 min bsendet (Klarwerden des Kolbeninhaltes). Das
Reaktionsprodukt wurde abgekiihit, bei 200°C mit Phosphorsdure neutralisiert und bei 100°C ca. 10 min
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stehengelassen. Das Uberschissige Glycerin wurde abgezogen; anschliefend wurde 3 x mit ca. 200 ml
heifer gesattigter NaCl-Ldsung bei 95°C gewaschen. Nach dem Trocknen bei 90 bis 100°C in Wasser-
strahlvakuum wurde unter Zusatz von 1 % Filterhilfsmittel filtriert.

Man erhielt ein Oisdure-Monoglycerid mit folgenden Kenndaten:

Sédurezahi 1.3
Verseifungszahl 163
Jodzahl 74

OH-Zahi 239
Glyceringehalt: 0.6 Gew.-%
Monoglyceridgehalt: 60 Gew.-%.

Anspriiche

Verwendung eines fetten Oles ex Helianthus annuus mit einem Olsiuregehalt von 78-92 Gew.-% und
einem Linolsduregehalt von 2-8 Gew.-%, jeweils bezogen auf enthaltende Gesamtfettsduren, Rest (auf 100
Gew.-%) gegebenenfalls Paimitinsdure und Stearins3ure sowie bis zu 1 Gew.-% Fettsduren aus der von
Myristin-, Palmitolein-, Linolen-, Arachin-, Eikosen-und Erucasiure gebildeten Gruppe unter Ausschiu von
Anreicherungsschritten beziiglich des Olsduregehaltes zur Herstellung von Fettsdure-Monogiyceriden durch
a) Umesterung in Gegenwart von Glycerin oder
b) durch Fettspaltung und Umsetzung der erhaltenen Spaltfettsdure mit Glycerin.
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