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Ausgangssituation: 
 
Ziel des Forschungsvorhabens war es, die 
technologischen und ernährungsphysiologischen 
Grundlagen zu schaffen für die Herstellung von 
bifunktionellen Ballaststoff-Lebensmitteln mit 
medizinisch-präventiver Wirkung gegen entzünd-
liche Darmerkrankungen, colorektale Canceroge-
nese und koronare Herzerkrankungen sowie 
diabetesgerechter Verzögerung der Nährstoffre-
sorption. Darin ist die Bildung von resistenter 
Stärke (RS) mittels Extrusion unter weitgehender 
Protektion der β-Glucane eingeschlossen. Beide 
Ballaststoffe stellen wertgebende Komponenten 
in stärkereichen Lebensmitteln bzw. Lebens-
mittelzusatzstoffen dar. Die Bearbeitung erfolgte 
auf der Basis von Hafer.  
 
 
Forschungsergebnis: 
 
Haferextrudate mit erhöhtem Gehalt an RS sind 
durch Anreicherung mit Amylosestärke, Amylo-
mais oder durch Zusatz von kommerzieller 
resistenter Stärke herstellbar. Die Bildung von 
RS in Hafer durch Extrusion ohne unterstützende 
Zusätze ist aufgrund des Fettgehaltes gering. 
Das Fett beeinträchtigt den Energieeintrag bei 
der Extrusion und damit die erforderliche De-
gradation. Hafersorten des Entwicklungstrends 
mit Fettgehalten im unteren Niveau unter 6 % 

weisen verbesserte Bildung von RS auf. Außer 
Hafer ist auch Haferkleie (Backhaferkleie) in 
Kombination mit RS bildenden Anreicherungen 
für die beabsichtigten mehrfach funktionellen 
Lebensmittel geeignet. Durch Haferkleie wird in 
Gemischen der Anteil der β-Glucane und damit 
eine erhöhte Viskosität des Speisebreies 
begünstigt.  
Durch Autoklavieren wurde dokumentiert, dass 
RS auch in Hafer bei extrudergängigen Gut-
feuchten gebildet wird. Der Fettgehalt steht der 
Generierung von RS in Hafer nicht prinzipiell 
entgegen. Autoklavieren bewirkt allerdings einen 
verstärkten Abbau der Polysaccharide und damit 
der erwünschten viskositätsgebenden β-Glu-
cane.  
 
In-vitro- und In-vivo-Versuche mit Versuchs-
produkten ergaben  
• erhöhte Gehalte an kurzkettigen Fettsäuren 

bei erhöhtem Butyratanteil 
• erhöhte Resorption von kurzkettigen 

Fettsäuren im Dickdarm 
• erhöhte Ausscheidung von Gallensäuren und 

neutralen Sterolen 
• Rückgang des Cholesterolspiegels 
• Erhöhung des Anteiles erwünschter 

Mikroorganismen im Dickdarm. 
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Wirtschaftliche Bedeutung: 
 
Lebensmittel mit schützender oder vorbeugender 
Funktion gegenüber gesundheitlichen Risiken 
(funktionelle Lebensmittel) stellen das Ent-
wicklungspotential der Ernährungswirtschaft der 
nächsten Jahre dar. Auf diesem Gebiet sind 
international Verfahrensentwicklungen zu 
erwarten, die auf die Ablösungen herkömmlicher 
Lebensmittel partiell oder en bloc, auf die 
Erweiterungen der klassischen Produktpalette 
und auf die Einführung neuartiger Lebensmittel 
mit hohen Umsatzraten gerichtet sind.  
Die Lebensmittelindustrie ist durch einen 
besonders hohen Anteil kleiner und mittlerer 
Unternehmen gekennzeichnet. Für diese 
Unternehmen schafft das Projekt die Voraus-
setzungen für zukünftige Wettbewerbsfähigkeit 
durch einen Vorsprung mit betriebsspezifischen 
Innovationen. Der Markt von funktionellen 
Lebensmitteln verzeichnet weltweit zweistellige 
Zuwachsraten. Allein das Marktvolumen für 
Europa wird dabei auf 1,2 bis 1,7 Mrd. € 
geschätzt. 
Die Anwendung der Ergebnisse stellt eine 
Veredelung von Erntegütern durch das neue 
Verfahren dar. Die Produkte sind als funktionelle 
Lebensmittel einzuordnen, die zugleich 
glykämisch, hypolipämisch und butyrogen 
wirken. Sie tragen zur Reduzierung ernährungs-
bedingter Gesundheitsschäden und der daraus 
entstehenden Therapiekosten bei. Die Ver-
wertung der Ergebnisse erfolgt vorwiegend 
durch die Hersteller von Getreidenährmitteln in 
der Produktgestaltung. Durch Öffentlichkeits-
arbeit, Ernährungsaufklärung, Verbraucher-
information wird die Verfahrens- und Produkt-
gestaltung ergänzt. Die Ergebnisse werden 
zugleich in Ausbildung und Lehre verwertet. 
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