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Eigenschaften, die an Emulsionen gestellt werden,
zu ermdéglichen, wird die Emulsion mit Ultraschall
behandelt.
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Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Be-
handlung einer Emulsion, insbesondere einer Fette-
mulsion. Die Emulsion kann dispergierte und/oder
kolloidal geldste und/oder echt geldste Inhaltsstoffe
enthalten.

Emulsionen, insbesondere Fettemulsionen, die
disperse und/oder echt geldste Systeme enthalten,
sind vielfach Grundlage und/oder Bestandteile oder
Hauptbestandteile von Produkien der Lebensmittel-
industrie und der Kosmetikindustrie. Sie sind au-
Berdem von groBer Bedeutung bei der Herstellung
von Kiebstoffen, Schmiermitteln, Schuhcreme,
Schidlingsbekdmpfungsmitteln usw..

Aufgrund dieser unterschiedlichen Einsatzge-
biete, aber auch hinsichtlich unterschiedlichster
Produkteigenschaften werden an derartige Emulsio-
nen hinsichtlich Art und Menge des zugrundelie-
genden Fettanteils, hinsichtlich Emulsionsgrad und
Emulsionsstérke, hinsichtlich Emulgatoren und de-
ren funktionellen und vorliegenden Eigenschaften
usw. die unterschiedlichsten Anforderungen ge-
stellt.

So werden Emulsionen beispielsweise in der
Lebensmittelindustrie verwendet zur Herstellung
von Kaffeesahne, von KaffeeweiBern, von Schlag-
sahne, von Butter und Streichfetten der verschie-
densten Art, von Mayonaisen, Remouladen, zur
Herstellung von Getrdnken und als Grundsubstan-
zen flr Fettanreicherungen.

Aus diesem Grund ist die Variationsbreite funk-
tioneller Eigenschaften, die solche Emulsionen in
inrem Einsatzbereich besitzen missen, sehr breit
geféchert.

In der Lebensmittelindustrie werden nach dem
Stand der Technik entweder natlirlich vorliegende
Emulsionen, wie emulgiertes Fett in Milch, oder
durch Separation gewonnene fettangereicherte
Emulsionen (Sahne) eingesetzt. Es werden aber
auch Ole mit Emulgatoren vermischt und zu einer
Emulsion aufbereitet.

An alle diese Emulsionen sind wegen unter-
schiedlicher Produkteigenschaften jeweils abhdngig
vom herzustellenden Produkt unterschiedliche An-
forderungen an deren funktionelle Eigenschaften zu
stellen. Das Erreichen dieser so verschiedenen Ei-
genschaften ist nach dem Stand der Technik nur
mit aufwendigen Techniken und Mehrfachbehand-
lungen mdglich.

Die DE-OS 21 02 891 offenbart ein Verfahren
zur Herstellung einer LOsung oder Suspension
durch Homogenisierung unter Einwirkung einer
Schwingung, wobei die LOsung bzw. Suspension
zeitlich stabil und homogen ist. Die L&sung oder
Suspension wird einer Kavitation unterzogen, die
durch eine Ultraschallschwingung erzeugt wird, und
zwar vor dem Gefrieren dieser L&sung oder Su-
spension. Im Ausfiihrungsbeispiel wird zum Homo-
genisieren von Milch Luft verwendet.
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Aus der DE-PS 29 33 176 ist ein Verfahren zur
kontinuierlichen Homogenisierung oder Emulgie-
rung von Flissigkeiten bekannt, also ebenfalls ein
Verfahren zur Herstellung einer Emulsion, bei dem
die unbehandelte FlUssigkeit kontinuierlich Uber
eine Zuflhrleitung in eine Ultraschallkammer gefor-
dert wird. In der Ultraschallkammer wird die Flis-
sigkeit mit Ultraschall behandelt. Damit wirksam
eine groBe Flissigkeitsmenge pro Zeiteinheit bei
geringem Energieverbrauch behandelt werden
kann, wird in der Ultraschallkammer eine Umlaufs-
trdmung erzeugt und wird die unbehandelte Flls-
sigkeit wihrend der kontinuierlichen Beimischung
zu der Umlaufstromung als dlinne FlieBschicht
Uber die Ultraschallgenerator-Oberflachen gefiihrt.

Die DE-PS 39 22 299 offenbart ein Verfahren
zur Herstellung von homogenen Mischungen aus
festen Parfimrohstoffen durch Mischen der Be-
standteile und Verfllissigen der Mischung, bei dem
die festen Rohstoffe in beliebiger Reihenfolge zu-
sammengegeben und mit Ultraschall- oder Mikro-
wellenbehandlung bis zur vollstdndigen homogenen
Auflosung der festen Phasen verflissigt werden,
um es auf diese Weise zu ermd&glichen, Parfimmi-
schungen ohne Schidigungen herzustellen. Erneut
wird eine Mischung hergestellt, nicht aber eine
bereits hergestellte Mischung behandelt.

Aus der AT-PS 339 258 ist ein Verfahren zum
Herstellen von Emulsionen durch Beschallen eines
einen Emulgator enthaltenden Gemisches der zu
emulgierenden Stoffe bekannt, also ein Verfahren
zur Herstellung und nicht ein Verfahren zur Be-
handlung einer Emulsion.

Die DE-PS 904 525 offenbart einen Vorrichtung
zum Emulgieren von Flissigkeiten mit festen Stof-
fen, also eine Vorrichtung zur Herstellung einer
Emulsion, bei der die Flussigkeit beschallt und
geheizt wird.

Aus der DE-PS 940 822 ist ein Emulgierungs-
gerat mit einem Ultraschallerreger bekannt. Auch
dabei wird eine Emulsion hergestellt, nicht aber
eine bereits bestehende Emulsion behandelt.

Die DE-PS 940 344 offenbart ein Verfahren zur
Herstellung von Emulsionen mittels Uliraschall, bei
dem das zu behandelnde Gut vor oder wahrend
der Einwirkung der Ultraschallenergie mechanisch
vordispergiert bzw. -emulgiert wird.

Allen VorverGffentlichungen ist gemeinsam,
daB es um die Herstellung oder Homogenisierung
einer Emulsion geht und nicht um die Behandlung
einer bestehenden Emulsion.

Aufgabe der Erfindung ist es, mit einer Verfah-
rensanwendung alle diese unterschiedlichen Eigen-
schaften, die an Emulsionen gestellt werden, zu
ermdglichen.

ErfindungsgemiB wird diese Aufgabe bei ei-
nem Verfahren zur Behandlung einer Emulsion, ins-
besondere einer Fettemulsion, die dispergierte
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und/oder kolloidal gelGste und/oder echt geldste
Inhaltsstoffe enthilt, nach dem Kennzeichnungsteil
des Anspruchs 1 dadurch geldst, daB die Emulsion
mit Ultraschall behandelt wird. Es hat sich gezeigt,
daB es mit Hilfe von Ultraschallbehandlung von
Emulsionen mdoglich ist, die geforderten unter-
schiedlichen Eigenschaften, die an Emulsionen ge-
stellt werden, zu erm&glichen. Die Emulsionsstabili-
tdten der Emulsionen bzw. Fettemulsionen k&nnen
unterschiedlich sein.

Je nach Einsatzweise der Ultraschallbehand-
lung (Dauer und Intensitidt), je nach im Substrat
vorhandener Fettart, Fettanteil und Fettzustand
(z.B. Kristallisationsgrad), je nach vorhandenen
oder zugesetzten Emulgatoren und deren mikro-
strukturellem Zustand (z.B. Micellen oder Submi-
cellen), je nach Temperaturgeschichte, Tempera-
turzustand und Temperaturwahl bei der Beschal-
lung kénnen die unterschiedlichsten Eigenschaften
von Emulsionen eingestellt werden.

Die Erfindung kann mit Emulsionen aller Art
durchgefiinrt werden, insbesondere - aber nicht
zwingend - mit Fettemulsionen.

Ferner kann die Erfindung sowohl mit OW-
Emulsionen als auch mit WO-Emulsionen durchge-
flihrt werden. SchlieBlich kann die Erfindung sowohl
mit stabilen als auch mit instabilen oder noch nicht
stabilen Emulsionen durchgefiihrt werden. Emulsio-
nen im Sinne der Erfindung liegen demnach auch
vor, wenn beispielsweise Fettkligelchen nicht stabil
sind bzw. wenn beispielsweise freies Fett in gerin-
gen Mengen kleinstverteilt ist (hydrophob) und im
L&sungsmittel  enthalten  ist. Unter  einer
"Fettemulsion” im Sinne dieser Erfindung ist dabei
jede L&sung von Fettkligelchen in einer Flissigkeit,
vorzugsweise in Wasser, vorzugsweise mit Hilfe
von Emulgatoren, zu verstehen. Eine "Emulsion"
im Sinne dieser Erfindung liegt insbesondere unab-
h3ngig davon vor, ob noch weitere Bestandteile in
der L&sung enthalten sind oder nicht. Insbesondere
ist auch ein sogenanntes Emulsionssubstrat, bei
dem in der L&sung noch weitere Bestandteile ent-
halten sind wie beispielsweise eine Dispersion
(dispergierte Inhaltsstoffe) und/oder eine Suspen-
sion und/oder eine kolloidale L&sung und/oder eine
echte LOsung (geldste Inhaltsstoffe, Salze), als
"Emulsion™ im Sinne dieser Erfindung anzusehen.
In derartigen Emulsionssubstraten k&nnen bei-
spielsweise Inhaltsstoffe, insbesondere dispergierte
und/oder echt geldste Inhalisstoffe enthalten sein,
die als Emulgatoren wirken und zur F&rderung von
Emulsions- bzw. Reemulsionsvorgdngen verwendet
werden kdnnen bzw. derartige Vorgdnge beschleu-
nigen kdnnen. Beispielsweise ist fetthaltige Milch
oder auch Sahne ein derartiges Emulsionssubstrat,
das als "Emulsion™ im Sinne der Erfindung anzuse-
hen ist, weil EiweiB beispielsweise als Emulgator
verwendet werden kann und Milchzucker, Salze,
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Enzyme, Vitamine und/oder Spurenelemente die-
sen Vorgang stlitzen k&nnen. Die Behandlung einer
Emulsion mit Uliraschall gem3B der Erfindung ist
besonders vorteilhaft, wenn neben der zu behan-
delnden Emulsion weitere Bestandteile wie EiweiB,
Lactose, Salze usw. enthalten sind.

Bei dem erfindungsgemiBen Verfahren geht es
um die Behandlung einer bereits bestehenden
Emulsion, in der sich neben bereits emulgiertem
Fett im 10~® m-Bereich auch Stoffe in dispergier-
tem Zustand (also bereits als Suspension im Be-
reich von 107% bis 10™° m) und ionendispersem
Zustand (also echt gelost) befinden kdnnen, die
durch Anwendung der Uliraschalltechnik zu Reak-
tionen bzw. Verdnderungen bzw. Neugestaltungen
der unterschiedlichen Stoffgruppen miteinander
flihren und damit Eigenschaftsdnderungen bewir-
ken kdnnen. Ziel der Erfindung ist nicht die Her-
stellung oder Homogenisierung einer Emulsion aus
freiem bzw. verflissigbaren Fett, wenngleich durch
das erfindungsgemaBe Verfahren ein gewisser Ho-
mogenisierungseffekt (also eine weitere Homogeni-
sierung) einer bereits bestehenden homogenen
Verteilung auftreten kann.

GemaB der Erfindung kann wdhrend der Ultra-
schallbehandlung gezielt eine Temperaturdnderung
durchgefiinrt werden. Eine Temperatursteigerung
ist insbesondere dann vorteilhaft, wenn eine Mem-
branverstdrkung der Fettkligelchen erzielt werden
soll. Eine Temperaturverminderung ist insbesonde-
re dann vorteilhaft, wenn ein Demulgiervorgang er-
zielt werden soll.

Vorteilhafte Weiterbildungen der Erfindung sind
in den Unteranspriichen beschrieben.

Vorteilhaft ist es, wenn die Intensitdt der Ulira-
schallbehandlung mindestens 1800 Watt, 20 kHz
und 50 wm betrdgt bei einem Wirkungsgrad von 20
bis 100 %.

Nach einer weiteren vorteilhaften Weiterbildung
wird der Emulsion bzw. den Emulsionssubstraten
Fett zugemischt und werden wihrend und/oder
nach der Zumischung eine oder mehrere Ulfra-
schallbehandlungen der vorstehend beschriebenen
Art durchgefiihrt.

Vorteilhaft ist es, wenn das Verfahren derart
durchgefiinrt wird, daB die Emulsionsstabilitdten
verbessert werden. Dies geschieht insbesondere
dann, wenn die Temperatur der zu behandelnden
Fettemulsion mindestens 35° C betrdgt und die
Leistungsabgabe der die Ultraschallbehandlung be-
wirkenden Ultraschallsonde bei mindestens 40 %
liegt.

Eine weitere vorteilhafte Weiterbildung ist da-
durch gekennzeichnet, daB wihrend der Ulira-
schallbehandlung ein Temperaturanstieg von 2 bis
10° C eintritt.

Vorzugsweise werden der zu behandelnden
Emulsion bzw. den zu behandelnden Emulsions-
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substraten vor und/oder wdhrend der Ultraschallbe-
handlung Emulgatoren und/oder Stabilisatoren
und/oder Enzymsysteme in reiner und/oder ge-
mischter Form zugegeben. Dies kann eine Mi-
schung von Emulgatoren, Stabilisatoren und/oder
Enzymen sein, aber auch eine Mischung mit son-
stigen dispergierbaren und/oder 16sbaren Stoffen in
flissiger und/oder pulverisierter Form.

Eine weitere vorteilhafte Weiterbildung ist da-
durch gekennzeichnet, daB das Verfahren derart
durchgefiihrt wird, daB eine OberflichenvergrdBe-
rung emulgierter Fettanteile statifindet. Dies ge-
schieht insbesondere dadurch, daB die Leistungs-
abgabe der die Ultraschallbehandlung durchfiihren-
den Ultraschallquelle mindestens 60 % betrégt, die
Beschallungszeit (Einwirkungszeit der Ultraschall-
behandlung) bei 2 bis 30 sec. liegt und die Tempe-
ratur der zu behandelnden Emulsion mindestens
40° C, vorzugsweise 50° C, betrigt.

Nach einer weiteren vorteilhaften Weiterbildung
wird das Verfahren derart durchgefiihrt, daB eine
Oberflachenreduzierung freier Fettanteile bewirkt
wird. Dies geschieht insbesondere, wenn die die
Leistungsabgabe der die Ultraschallbehandlung be-
wirkenden Ultraschallquelle unter 40 % liegt, die
Beschallungszeit (Einwirkungszeit der Ultraschall-
behandlung) mindestens 30 sec. betrdgt und die
Temperatur der zu behandelnden Emulsion minde-
stens 50° C betragt. Die Behandlung einer vorlie-
genden oder hergestellten Emulsion zum Zwecke
der Oberflichenreduzierung bzw. derart, daB8 eine
Oberflachenreduzierung stattfindet ist immer dann
vorteilhaft, wenn Kristallisationsabldufe und/oder
Demulgiervorgdnge nachfolgen sollen.

Vorzugsweise wird eine Erhdhung freier Fettan-
teile in der Fettemulsion bewirkt, insbesondere da-
durch, daB die Temperatur der zu behandelnden
Emulsion unter dem Klarschmelzpunkt der h&chst-
schmelzenden Fettfraktion liegt. Eine "Erh&hung
freier Fettanteile" ist bei der Behandlung einer vor-
liegenden oder hergestellten Emulsion immer dann
besonders vorteilhaft, wenn aus der behandelten
Emulsion aufgeschdumte Produkte hergestellt wer-
den sollen. Temperaturen unter dem Klarschmelz-
punkt sind dabei vorteilhaft, aber nicht zwingend.

Die Ultraschallbehandlung kann mehrfach bei
unterschiedlichen  Temperaturen unter dem
Klarschmelzpunkt der jeweiligen Fettfraktionen
durchgeflihrt werden.

Eine weitere vorteilhafte Weiterbildung ist da-
durch gekennzeichnet, daB vor und/oder wihrend
und/oder nach einer Uliraschallbehandlung emul-
sionsstabilisierende Stoffe durch Separation oder
dhnliche Verfahren entzogen werden.

Eine weitere vorteilhafte Weiterbildung ist da-
durch gekennzeichnet, daB eine Beeinflussung von
Kristallisationsabldufen stattfindet. Dies geschieht
vorzugsweise dadurch, daB die Ultraschallbehand-
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lung zun&chst oder Uberhaupt bei einer Temperatur
Uber dem Klarschmelzpunkt durchgefiihrt wird. Die
Fettkligelchen liegen in einem GrdBenbereich von
einem Tausendstel mm vor. Sie sind mit einer
Membran von etwa 2,5 Angstrdm umgeben. Bei
einer Beeinflussung von Kristallisationsabldufen in
derartigen Fettkligelchen dient die erste Ulira-
schallbehandlung bei einer Temperatur Uber dem
Klarschmelzpunkt der Fette zur Stabilisierung und
Verfestigung der Membran
(Emulsionsstabilisierung).

Eine weitere vorteilhafte Weiterbildung ist da-
durch gekennzeichnet, daB anschlieBend eine oder
mehrere Ultraschallbehandlungen bei einer Tempe-
ratur unter dem Klarschmelzpunkt durchgefiihrt
werden. Die unter dem Klarschmelzpunkt liegende
Temperatur kann beispielsweise 20° C betragen.
Es erfolgt also eine weitere Ulfraschallbehandlung
bei beispielsweise 20° C (also unterhalb des
Klarschmelzpunktes), um die Kristallisation der bis
zu dieser Temperatur kristallisierenden Fette zu
beeinflussen, zu beschleunigen und andere Fette
an einer  Mischkristallbildung zu  hindern
(Fettkristallselektierung).

Vorzugsweise werden nacheinander mehrere
Ultraschallbehandlungen bei abnehmender Tempe-
ratur und mit abnehmender Leistungsabgabe der
Ultraschallquelle durchgefiihrt. Sofern erforderlich
(wenn sehr viele unterschiedliche Fettsdurengemi-
sche vorliegen, z.B. bei tierischen Fetten), erfolgt
eine erneute Ultraschallbehandlung bei beispiels-
weise 15° C und eventuell bei 10° C. Dabei wird
die Leistungsabgabe der Ultraschallquelle auf 20 °
C, gegebenenfalls auch darunter, reduziert. Anson-
sten bestlinde die Gefahr, daB8 die Emulsion instabil
wird.

Die Ultraschallbehandlung kann beispielsweise
wie folgt durchgeflihrt werden: Zunichst wird eine
Ultraschallbehandlung bei einer Temperatur Uber
dem Klarschmelzpunkt durchgeflihri, die Leistungs-
abgabe der Ultraschallquelle betrdgt 100 %. An-
schlieBend wird eine Ultraschallbehandlung bei 20 °
C durchgefiihrt, die Leistungsabgabe der Ultra-
schallquelle betrdgt 60 %. AnschlieBend wird eine
Ultraschallbehandlung bei 15° C durchgefiihrt, die
Leistungsabgabe der Uliraschallquelle betrdgt 40
%. AnschlieBend wird eine Ultraschallbehandlung
bei 10° C durchgefiihrt; die Leistungsabgabe der
Ultraschallquelle betrdgt 20 %. SchlieBlich wird
noch eine letzte Ultraschallbehandlung bei einer
Temperatur von weniger als 10° % durchgefihrt;
die Leistungsabgabe der Ultraschallquelle bleibt
jetzt bei 20 %.

Eine weitere vorteilhafte Weiterbildung der Er-
findung ist dadurch gekennzeichnet, daB die Lei-
stungsabgabe der Uliraschallquelle mit abnehmen-
der Temperatur der Emulsion abnimmt. Je geringer
also die Temperatur der Emulsion ist, desto gerin-
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ger ist auch die Leistungsabgabe der Ultraschall-
quelle.

Nach einer weiteren vorteilhaften Weiterbildung
wird ein Demulgiervorgang durchgefihrt.

Eine weitere vorteilhafte Weiterbildung ist da-
durch gekennzeichnet, daB die Fettemulsion bei
einer Temperatur von 15° C und weniger einmal
oder mehrmals einer Ultraschallbehandlung unter-
zogen wird, die Leistungsabgabe der die Ulira-
schallbehandlung bewirkenden Uliraschallsonde
mindestens 60 % betrdgt und die Beschallungszeit
(Einwirkungszeit der Ultraschallbehandlung) 50 sec.
und mehr betrdgt. Hierdurch wird eine Demulgie-
rung der Fettemulsion bewirkt. Nach einem derarti-
gen Demulgiervorgang finden vorzugsweise weitere
Behandlungen zur Vereinigung der demulgierten
Fettanteile statt.

Die Erfindung betrifft ferner ein Verfahren zur
Herstellung einer Emulsion, vorzugsweise einer
Fettemulsion, das dadurch gekennzeichnet ist, daB
eine oder mehrere Emulsionen bzw. Fettemulsio-
nen erfindungsgemaB behandelt werden und daB
die Emulsionen bzw. Fettemulsionen wihrend oder
nach der Behandlung in gleichen oder unterschied-
lichen Anteilen zusammengefligt werden. Hierdurch
ist es mdoglich, eine Emulsion bzw. Fettemulsion
mit bestimmten Eigenschaften herzustellen.

Ein

Ausflihrungsbeispiel
der Erfindung wird nachstehend beschrieben:

Es wird eine aufschlagfdhige Fettemulsion herge-
stellt.

10 % einer vorliegenden Fettemulsion werden
so behandelt, daB eine Erhdhung freier Fettanteile
in der Fettemulsion eintritt. Die Fettemulsion wird
mit Ultraschall behandelt. Die Temperatur der zu
behandelnden Fettemulsion liegt unter dem
Klarschmelzpunkt der h&chstschmelzenden Fett-
fraktion.

40 % der Fettemulsion werden so behandelt,
daB eine Oberflichenreduzierung emulgierter Fett-
anteile eintritt. Die Fettemulsion wird mit Ultraschall
behandelt. Die Leistungsabgabe der Uliraschall-
quelle liegt unter 40 %, die Beschallungszeit be-
tragt 30 sec. oder mehr und die Temperatur der zu
behandelnden Emulsion betrdgt mindestens 50° C.

40 % der Fettemulsion werden so behandelt,
daB eine OberflachenvergréBerung emulgierter
Fettanteile eintritt. Die Fettemulsion wird mit Ultra-
schall behandelt. Die Leistungsabgabe der Ulira-
schallquelle betrdgt mindestens 60 %, die Beschal-
lungszeit liegt bei 2 bis 30 sec. und die Temperatur
der zu behandelnden Emulsion betrdgt mindestens
40° C, vorzugsweise 50° C.

10 % der Fettemulsion werden so behandelt,
daB eine Beeinflussung von Kiristallisationsabldufen
in der Fettemulsion stattfindet. Die Fettemulsion
wird mit Ultraschall behandelt. Die Uliraschallbe-
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handlung wird zundchst bei einer Temperatur Uber
dem Klarschmelzpunkt, dann bei 20° C, bei 15° C
und bei 10° C und einer Leistungsabgabe der
Ultraschallquelle von 60 %, 40 % und 20 % durch-
gefihrt.

Nach diesen Behandlungen werden die unter-
schiedlich behandelten Teilmengen zusammenge-
bracht. Es entsteht eine Fettemulsion mit nunmehr
definierten Eigenschaften, im Fall des gew&hlten
Beispiels mit optimierten Aufschlagverhalten und
bestdndigen Schdumen.

GemiafB diesem Ausflihrungsbeispiel wird bei
der Behandlung einer vorliegenden Fettemulsion
weder emulgiert noch homogenisiert; es fritt viel-
mehr eine ErhShung freier Fettanteile ein. GemaR
diesem Ausflhrungsbeispiel wird eine homogene
Feinverteilung nicht bezweckt und erreicht, weil die
Temperatur der zu behandelnden Fettemulsion un-
ter dem Klarschmelzpunkt liegt, Fett also nicht flis-
sig vorliegt. 40 % der vorliegenden Fettemulsion
werden so behandelt, daB8 eine Oberfldchenreduzie-
rung bereits emulgierter Fettanteile eintritt. Es fin-
det also keine mit einer OberflichenvergréBerung
verbundene Homogenisierung statt.

Lediglich ein Teil der vorliegenden Fettemul-
sion wird so behandelt, daB eine Oberflachenver-
gréBerung eintritt, dies jedoch nicht im Sinne einer
bloBen Homogenisierung, sondern zum Zwecke der
Membranverstdrkung der Fettkligelchen.

Weitere 10 % der vorliegenden Fettemulsion
werden nicht zum Zweck der Homogenisierung be-
handelt, sondern um Kristallisationsabldufe zu be-
einflussen.

Bei dem Ausfiihrungsbeispiel geht es ferner
nicht darum, eine Emulsion herzustellen, sondern
bei einer bestehenden Emulsion eine Verdnderung
bzw. Umemulgierung durchzuflihren.

Patentanspriiche

1. Verfahren zur Behandlung einer Emulsion, ins-
besondere einer Fettemulsion, die dispergierte
und/oder kolloidal gel&ste und/oder echt gels-
ste Inhaltsstoffe enthilt,
dadurch gekennzeichnet,
daB die Emulsion mit Ultraschall
wird.

behandelt

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, daB die Intensitdt der Ultraschallbe-
handlung mindestens 1800 Watt, 20 kHz und
50 um betrdgt bei einem Wirkungsgrad von 20
bis 100 %.

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch
gekennzeichnet, daB der Emulsion Fett zuge-
mischt wird und wihrend und/oder nach der
Zumischung eine oder mehrere Ultraschallbe-
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handlungen nach Anspruch 1 oder 2 durchge-
flihrt werden.

Verfahren nach einem der vorhergehenden An-
spriche, dadurch gekennzeichnet, daB das
Verfahren derart durchgefiihrt wird, daB die
Emulsionsstabilititen verbessert werden, vor-
zugsweise dadurch, daB die Temperatur der zu
behandelnden Emulsion bzw. Fettemulsion
mindestens 35° C betrdgt und die Leistungs-
abgabe der die Ultraschallbehandlung bewir-
kenden Ultraschallsonde bei mindestens 40 %
liegt.

Verfahren nach einem der vorhergehenden An-
spriiche, dadurch gekennzeichnet, daB wih-
rend der Uliraschallbehandlung ein Tempera-
turanstieg von 2 bis 10° C eintritt.

Verfahren nach einem der vorhergehenden An-
spriiche, dadurch gekennzeichnet, daB der zu
behandelnden Emulsion vor und/ oder wihrend
der Beschallung (Durchfiihrung der Ultraschall-
behandlung) Emulgatoren, Stabilisatoren
und/oder Enzymsysteme in reiner und/oder ge-
mischter Form zugegeben werden.

Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekenn-
zeichnet, daB die Mischung eine Mischung von
Emulgatoren, Stabilisatoren und/oder Enzymen
ist und/oder eine Mischung mit sonstigen dis-
pergierbaren und/oder 18sbaren Stoffen in flls-
siger und/oder pulverisierter Form.

Verfahren nach einem der vorhergehenden An-
spriche, dadurch gekennzeichnet, daB das
Verfahren derart durchgeflinrt wird, daB eine
OberflachenvergréBerung emulgierter Fettan-
teile stattfindet, vorzugsweise dadurch, daB die
Leistungsabgabe der die Ultraschallbehandlung
bewirkenden Ultraschallquelle mindestens 60
% betrdgt, die Beschallungszeit bei 2 bis 30
sec. liegt und die Temperatur der zu behan-
delnden Emulsion mindestens 40° C, vorzugs-
weise 50° C, betragt.

Verfahren nach einem der vorhergehenden An-
spriche, dadurch gekennzeichnet, daB das
Verfahren derart durchgeflinrt wird, daB eine
Oberflachenreduzierung emulgierter Fettanteile
bewirkt wird, vorzugsweise dadurch, daB die
Leistungsabgabe der die Ultraschallbehandlung
bewirkenden Uliraschallquelle unter 40 % liegt,
die Beschallungszeit mindestens 30 sec. be-
tragt und die Temperatur der zu behandelnden
Emulsion mindestens 50° C betragt.
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Verfahren nach einem der vorhergehenden An-
spriiche, dadurch gekennzeichnet, daB eine Er-
h6hung freier Fettanteile in der Emulsion be-
wirkt wird, vorzugsweise dadurch, daB die
Temperatur der zu behandelnden Emulsion un-
ter dem Klarschmelzpunkt der h&chstschmel-
zenden Fettfraktion liegt.

Verfahren nach Anspruch 10, dadurch gekenn-
zeichnet, daB die Ultraschallbehandlung mehr-
fach bei unterschiedlichen Temperaturen unter
dem Klarschmelzpunkt der jeweiligen Fetifrak-
tionen durchgefiihrt wird.

Verfahren nach einem der vorhergehenden An-
spriche, dadurch gekennzeichnet, daB vor
und/oder wadhrend und/oder nach einer Ultra-
schallbehandlung emulsionsstabilisierende
Stoffe durch Separation oder dhnliche Verfah-
ren entzogen werden.

Verfahren nach einem der vorhergehenden An-
spriiche, dadurch gekennzeichnet, daB eine
Beeinflussung von  Kristallisationsabldufen
stattfindet, vorzugsweise dadurch, daB die Ul-
traschallbehandlung zundchst oder Uberhaupt
bei einer Temperatur Uber dem Klarschmelz-
punkt durchgeflihrt wird.

Verfahren nach Anspruch 13, dadurch gekenn-
zeichnet, daB anschlieBend eine oder mehrere
Ultraschallbehandlungen bei einer Temperatur
unter dem Klarschmelzpunkt durchgeflihrt wer-
den.

Verfahren nach einem der vorhergehenden An-
spriiche, dadurch gekennzeichnet, daB nach-
einander mehrere Ultraschallbehandlungen bei
abnehmender Temperatur und mit abnehmen-
der Leistungsabgabe der Uliraschallquelle
durchgeflihrt werden.

Verfahren nach einem der vorhergehenden An-
spriiche, dadurch gekennzeichnet, daB die Lei-
stungsabgabe der Uliraschallquelle mit abneh-
mender Temperatur der Emulsion abnimmt.

Verfahren nach einem der vorhergehenden An-
spriiche, dadurch gekennzeichnet, daB ein De-
mulgiervorgang stattfindet.

Verfahren nach einem der vorhergehenden An-
spriiche, dadurch gekennzeichnet, daB die Fet-
temulsion bei einer Temperatur von 15° C und
weniger einmal oder mehrmals einer Ulira-
schallbehandlung unterzogen wird, die Lei-
stungsabgabe der die Ultraschallbehandlung
bewirkenden Ultraschallsonde mindestens 60
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%  betrdgt und die Beschallungszeit
(Einwirkungszeit der Ultraschallbehandlung) 50
sec. und mehr betragt.

Verfahren nach Anspruch 17 oder 18, dadurch
gekennzeichnet, daB nach einem Demulgier-
vorgang nach Anspruch 17 oder 18 weitere
Behandlungen zur Vereinigung der demulgier-
ten Fettanteile stattfinden.

Verfahren zur Herstellung einer Emulsion, vor-
zugsweise einer Fettemulsion,

dadurch gekennzeichnet,

daB eine oder mehrere Emulsionen bzw. Fette-
mulsionen oder Teile davon nach einem oder
mehreren der vorhergehenden Anspriiche be-
handelt werden und daB die Emulsionen bzw.
Fettemulsionen wihrend oder nach der Be-
handlung in gleichen oder unterschiedlichen
Anteilen zusammengefligt werden.
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