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Funktionalisieren von Lebensmitteln durch Erzeugen von Mikrostrukturen

Prof. Dr. Heike P. Schuchmann
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Im Vortrag werden die Grundidee und erste Teilergebnisse des Clusterprojekts ,Bioaktive
Inhaltsstoffe aus mikrostrukturierten Multikapselsystemen: Untersuchungen zum Einfluss der
Mikrostruktur und der molekularen Zusammensetzung auf die Stabilisierung und kontrollierte
Freisetzung von sekundaren Pflanzenstoffen und deren Auswirkung auf krebspraventive

Signalparameter” aufgezeigt.

An diesem Beispiel wird herausgearbeitet, wie versucht werden kann, Lebensmitteln nicht
nur durch die Zusammensetzung, sondern auch durch deren innere Struktur eine bestimmte
Funktion zu geben. Hierbei werden gezielt Strukturen im GroRenmalistab von 0,1 — max. 50
um auf unterschiedlichsten technologischen Wegen erzeugt, nachgewiesen und die
Auswirkung darin stabilisierter funktioneller Inhaltsstoffe auf deren Stabilitat, Freisetzung,
Bioverfligbarkeit und Bioaktivitat untersucht.

Als Beispiel einer funktionellen lebensmittelrelevanten Substanz wurden die Anthocyane
eines Heidelbeerextrakts ausgewahlt, die hydrophil sind, starke Farbwirkung aufzeigen und
aul3erhalb ihrer natirlichen Matrix sehr instabil sind. Technologische Wege zum Erzeugen

der Mikrostrukturen und Bioaktivitatsstudien werden dargelegt.
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