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Untersuchung der Stabilitat von Schmelzemulsionen:

Erhalt der Produktstabilitat nach der Herstellung, beim
Transport und Lagerung (19682 N)

FS 1: Institut far Bio- und Lebensmitteltechnik, Teilinstitut |: Lebensmittelverfahrenstechnik (LVT)
FS 2: Institut fur Thermische Verfahrenstechnik (TVT)

Herausforderung: Steuerung des physikalischen Zustands und so gezielte Kontrolle und
Vorhersage der Produkteigenschaften und —stabilitat.

Der physikalische Zustand eines schmelzemulgierten Produkts (kristalliner Anteil an Dispersphase) und

dessen kolloidale Prozesse beeinflussen das Instabilitatsverhalten in der Logistikkette (Lagerung,

Transport) grundlegend.

Lebensmittelverfahrenstechnik

Erhéhung des kristallinen Anteils Instabilitdtsmechanismen kristallisierter Partikel
- Zugabe von Fremdstoffen (wirken als aktive Keime) Kolloidale Vorgange durch u.a. T-Schwankungen (nahe
- Einsatz von Emulgatoren (strukturelle Ahnlichkelt zwischen Schmelzpunkt) und Rekristallisationseffekte
Emulgator und Dispersphase)
- gezielte Aufbringung externer Krafte Verbesserung der Stabilitat durch gezieltes
Verringern/Verlangsamen kolloidaler Vorgange durch
geeignete Wahl Stoffsystem und Lagerbedingungen

Erfolgreiche Triggerverfahren der Kristallisation Instabilitdten: Minimierung kolloidaler Vorgange durch kleine
Triggern der Kristallisation durch Triggern der Kristallisation durch Partikel, enge Verteilung und tiefe Temperaturen
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RW: Reisschalenwachs. CW: Camaubawachs. o - Monitoring fur den Erhalt der Produktqualitat

C8/C18: Supportpartikel mit C8/C18-Ketten :9) Triggern der Kiristallisation durch Emulgator,

. . . . . zusatzlicher Effekt der Tropfenverformung.
Erfolgreicher Transfer der Ultraschallmesstechnik zur Kristallisations- P 9

detektion vom Labormalidstab in den Industriemaldstab!

Acmos Chemie KG
Krist. Hauptkomponente V=20L

a veranderte Produkteigenschaften durch
f9j verformte Partikel

{y Veranderte Partikelform kann zusatzliche

Dispersphasenanteil ~ 25 - 30 % ~ Instabilitaten hervorrufen.

Krist. Nebenkomponente Triggerkonzepte erndhen zusatzlich die Lagerstabilitat = erhdohte
Wettbewerbsfahigkeit

(/9} Niedrigere Lagertemperaturen verlangsamen Instabilitatsvorgange.

Temperatur T / °C
e

Aus der Signalamplitude und dem
I | | - Signhal-zu-Rauschen-Verhaltnis lassen
vvvvvvvvvvvvvv sich Informationen Uber den

Zeitt / s Kristallisationsprozess gewinnen. ® Beschleunigung Kristallisation + erhohte Lagerstabilitat durch Fremdkeime!

f}j Triggern der Kristallisation durch Fremdkeime erhoht Lagerstabilitat!
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