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Nebenströme aus der Produktion pflanzlicher Lebensmittel sind besonders reich an löslichen 

und unlöslichen Faserstoffen, denen ernährungsphysiologisch eine besondere Bedeutung 

zugesprochen wird. Trotzdem werden Sie heute vielen Lebensmitteln nur in geringen 

Konzentrationen zugegeben. Dies liegt v.a. daran, dass sie sensorisch unangenehme Neben-

effekte haben. Bekannt sind eine reduzierte Löslichkeit, ein sandiges bzw. griesiges Mund-

gefühl und untypische Aromen. Auch technologisch stören sie die Ausbildung gewünschter 

Produktcharakteristika bei der Herstellung dieser Produkte. So verändern Faserstoffe in 

extrudierten Zerealien und Snacks deren Expansionsverhalten und damit die Knusprigkeit als 

wichtiges Merkmal dieser Produkte. 

Die Polymere der pflanzlichen Zellwand sind nicht nur in der Human- und Tierernährung von 

Interesse. Auch für die Produktion vielfältiger Gebrauchsprodukte wie Papier oder Baum-

wolle stellen sie eine wichtige Grundlage dar. In den letzten Jahren steht zudem ihre 

Verwendung zur Produktion von sogenannten "Second Generation Biofuels" im Fokus der 

Wissenschaft. Für all diese Anwendungen müssen die faserhaltigen Nebenströme prozessiert 

werden. Dies führt zu Strukturänderungen der pflanzlichen Zellwandpolymere infolge der 

thermo-mechanischen Beanspruchung. Diese Strukturänderung hat unterschiedlichste 

Auswirkungen im Produkt. Ein wichtiger Prozess bei der Herstellung faserhaltiger Lebens- 

und Futtermittel ist die Extrusion. Extruder werden auch in der Vorbehandlung pflanzlicher 

Materialien für die Biofuel-Produktion eingesetzt.  

Im Vortrag wird gezeigt, wie die thermo-mechanische Behandlung beim Extrusionsprozess 

analysiert und charakterisiert werden kann. Dies legt die Basis dafür, die Auswirkungen auf 

Faserstoffe verstehen und nutzen zu können. Am Beispiel der Herstellung von ballaststoff-

angereicherten Zerealien wird gezeigt, wie sich die Zugabe von faserhaltigen Nebenströmen 

auf die Produktqualität auswirkt. Anschließend wird der Frage nachgegangen, warum dies 

so ist und wie der Prozess modifiziert werden muss, um negativen Auswirkungen entgegen-

zutreten bzw. Nebenströme so aufzubereiten, dass sie in der Prozesskette als wertvolle 

Inhaltsstoffe eingesetzt werden können. 
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