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Forschungsziel

Fruchtzubereitungen (FZB) werden aus Friichten in Form von Fruchtstiicken, -pllpe, -mark und -saft unter Ver-
wendung von Zuckerarten, natilirlichen Aromastoffen und Aromaextrakten, fairbenden Lebensmitteln, Genuss-
sauren und ggf. weiteren Zutaten hergestellt. Alternativ erfolgt das SiiRen und Sauern durch Lebensmittel, wie
FruchtsiiBen und Zitronensaftkonzentrate. Die gleichmaRige Verteilung der Fruchtstiickchen in den FZB stellt
eine besondere Anforderung an diese Halbwaren dar und wird durch Hydrokolloide gewahrleistet. Diese sind
als Lebensmittelzusatzstoffe allerdings deklarationspflichtig, was dem Trend des Clean-Labellings entgegen-
steht.

Ziel des Forschungsvorhabens ist es daher, einen innovativen Ansatz zu entwickeln zur mikrobiellen Erzeugung
viskositatserhohender Hydrokolloide in situ mittels Fermentation und Einbindung dieser Fermentate in die
FZB-Herstellung. Durch Fermentation mit Milchsdaurebakterienstimmen sollen Exopolysaccharide (EPS) direkt
in Fruchtkomponenten von FZB oder in fruchthaltigen FZB-Vormischungen erzeugt werden, um dadurch die
Viskositat zu steigern und so eine strukturelle Stabilisierung zu bewirken. Durch EPS-Bildung sollen die
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rheologischen Anforderungen an die Fruchtkomponenten sowie an die Verarbeitbarkeit der FZB erfillt wer-
den. Zudem sollen Geruch, Geschmack und Farbe der FZB dabei nicht oder positiv verandert werden.

In der Lebensmittelindustrie finden EPS bereits als Verdickungsmittel, Stabilisatoren, Emulgatoren, Stistoffe
oder gelierende Agentien Anwendung. Dazu werden sie aber in vitro erzeugt und den Lebensmitteln als Zu-
satzstoff zugegeben.

Im Rahmen des Vorhabens sollen Auswahlkriterien fiir Milchsdurebakterienstimme identifiziert werden, die
sich zur Herstellung von FZB unter Einbindung von Fermentationsprozessen eignen. Durch diese Milchsaure-
bakterienstamme sollen EPS, praferentiell B-Glucane, in Fruchtkomponenten oder Vormischungen von FZB
gebildet und sekretiert werden, die zur strukturellen Stabilisierung der FZB fiihren. Die Verteilung der Frucht-
stlickchen in den FZB und dem Enderzeugnis wahrend der Verarbeitung und Haltbarkeitsdauer soll so gewahr-
leistet und der Einsatz von Hydrokolloiden reduziert bzw. vermieden werden. Ziel ist eine homogene Frucht-
verteilung in Clean-Label-Produkten, speziell in ,Bio“-Fruchtzubereitungen, bei guter Prozessierbarkeit.

Wirtschaftliche Bedeutung

Clean-Labelling, d.h. die Herstellung von Lebensmitteln ohne deklarationspflichtige Zusatzstoffe, ist fur die Le-
bensmittelindustrie von zunehmender Bedeutung, da hierdurch neue bzw. weitere Konsumentenschichten er-
schlossen werden kénnen. Da Fruchtzubereitungen Halbwaren sind, wiirden von einer entsprechenden Dekla-
rationsfreiheit dieser Produkte nicht nur Unternehmen der obst- und gemiseverarbeitenden Industrie profi-
tieren, sondern auch Unternehmen der ndchsten Produktionsstufe, wie die milchverarbeitende, die Backwa-
ren- und die SiBwarenindustrie sowie die Starterkulturenhersteller. Bei der Fruchtverarbeitung in situ gebil-
dete Hydrokolloide erlauben zudem die Markt6ffnung fiir zahlreiche Bioprodukte. Aufgrund des Marktpoten-
zials und geringer Investitionskosten kommt dieser Ansatz vor allem kleinen und mittelstandischen Unterneh-
men (KMU) zugute.

In Deutschland wurden im Jahr 2019 359.000 Tonnen FZB im Wert von 614 Mio. € erzeugt, die als Halbwaren
von der obst- und gemiiseverarbeitenden Industrie fiir andere Teilsparten der Lebensmittelindustrie produ-
ziert wurden, darunter 286.000 Tonnen FZB fiir die Milchindustrie und die Speiseeishersteller.
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