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Ausgangssituation

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 Sduern 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 jedoch deklarationspflichtig, was dem Trend des Clean-Labellings entgegensteht.

Ziel des Forschungsvorhabens war es daher, einen innovativen Ansatz zu entwickeln zur mikrobiellen Erzeu-
gung viskositatserhohender Hydrokolloide in situ mittels Fermentation und Einbindung dieser Fermentate in
die FZB-Herstellung. Durch Fermentation mit Milchsdaurebakterienstimmen sollten 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 sollten die
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rheologischen Anforderungen an die Fruchtkomponenten sowie an die Verarbeitbarkeit der FZB erfillt wer-
den. Zudem sollten Geruch, Geschmack und Farbe der FZB dabei nicht oder positiv verandert werden.

In der Lebensmittelindustrie finden EPS bereits als Verdickungsmittel, Stabilisatoren, Emulgatoren, StiSstoffe
oder gelierende Agentien Anwendung. Dazu werden sie aber in vitro erzeugt und den Lebensmitteln als Zu-
satzstoff zugegeben. In diesem Vorhaben sollten Auswahlkriterien identifiziert werden fiir Milchsaurebakteri-
enstdmme, die sich zur Herstellung von FZB unter Einbindung von Fermentationsprozessen eignen. Durch diese
Milchsaurebakterienstamme sollten EPS, praferentiell B-Glucane, in Fruchtkomponenten oder Vormischungen
von FZB gebildet und sekretiert werden, die zur strukturellen Stabilisierung der FZB fiihren. Die Verteilung der
Fruchtstlickchen in FZB und Enderzeugnis wahrend der Verarbeitung und Haltbarkeitsdauer sollte so gewahr-
leistet und der Einsatz von Hydrokolloiden reduziert bzw. vermieden werden. Ziel war eine homogene Frucht-
verteilung in Clean-Label-Produkten, speziell in ,Bio“-Fruchtzubereitungen, bei guter Prozessierbarkeit.

Forschungsergebnis

Aus ca. 250 untersuchten Stammen wurden in einem mehrstufigen Screening acht Milchsdurebakterien-
stdmme identifiziert und physiologisch charakterisiert, welche grundsatzlich in der Lage sind, in Fruchtkompo-
nenten von FZB zu wachsen und EPS zu bilden. Davon wurden schlielich sieben Stamme fiir die weitere Bear-
beitung ausgewahlt, darunter sechs B-Glucan-Bildner.

Die Sicherheitsbewertung dieser Stamme ergab keine Hinweise auf sicherheitsrelevante Einschrankungen fir
den Einsatz in Lebensmitteln. Die Stamme unterschieden sich jedoch in ihrem Zuckerstoffwechsel, ihrem
Wachstumsverhalten und ihrem Potenzial zur Aktivierung der B-Glucan-Biosynthese. Auch die Eigenschaften
der jeweiligen Fruchtmatrix stellten einen relevanten Einflussfaktor fir Wachstum und Strukturbildung dar.

Die Gewinnung strukturgebender Fruchtfermentate mit Hilfe von Milchsdurebakterienstimmen, die zur B-
Glucan-Synthese befahigt sind, erwies sich grundsatzlich als machbar. Fermentationen geeigneter Fruchtpi-
rees mit diesen Stammen gingen mit merklicher Viskositatssteigerung einher. Zur einfachen, gut dosierbaren
Anwendbarkeit wurden daraus durch Gefriertrocknung konzentrierte Fermentate in Pulverfom hergestellt.
Durch Einsatz dieser Fermentate lieR sich die gewlinschte Konsistenz von Fruchtzubereitungen und daraus
erzeugten Fruchtjoghurts erzielen und die Fruchtstiickchen in Zwischen- und Endprodukt in Schwebe halten.
Mit den in der Projektlaufzeit untersuchten Prozess- und Rezepturvarianten zeigte der Einsatz dieser Fermen-
tate jedoch Einschrankungen bei der Herstellung pasteurisierter Fruchtzubereitungen, da die Fermentate nicht
Uber die notige Prozessierbarkeit verfligten, um die viskositadtssteigernde Wirkung von gebildetem EPS nach
der Fermentation fiir eine FZB nutzbar zu machen. Fir die stabilisierende Wirkung in der FZB waren daher
hohe Fermentatdosen zwischen 10% und 15% nétig. Damit wurde gezeigt, dass sich mit Milchsdurebakterien
durch in situ EPS-Bildung strukturgebende Fruchtfermentate erzeugen lassen, die Anwendbarkeit solcher Fer-
mentate jedoch weiterfiihrende Verwertungskonzepte erfordert. Insgesamt wurden in diesem Projekt wesent-
liche wissenschaftliche wie technische Grundlagen fiir die weitere Optimierung von Clean-Label-konform sta-
bilisierten fruchthaltigen Produkte geschaffen.

Wirtschaftliche Bedeutung

Im Jahr 2024 wurden in Deutschland 295.000 Tonnen FZB im Wert von 697 Mio. € erzeugt, die als Halbwaren
von der obst- und gemiiseverarbeitenden Industrie fiir andere Teilsparten der Lebensmittelindustrie produ-
ziert wurden, darunter 258.000 Tonnen FZB fiir die Milchindustrie und die Speiseeishersteller. Zu den wesent-
lichen Treibern fir Innovationen in diesem dynamischen Marktsegment zahlen die steigende Nachfrage nach
Clean-Label-, natiirlichen und zuckerarmen Fruchtprodukten. Strukturgebende Fruchtfermentate konnen prin-
zipiell zu allen drei Produktionszielen wichtige Beitrage leisten, um neue bzw. weitere Konsumentenschichten
zu erschlieRen und eine Marktoffnung fiir zahlreiche Bioprodukte zu erreichen. Da solche Fruchtfermentate
Halbwaren sind, wiirden hiervon nicht nur Unternehmen der obst- und gemiiseverarbeitenden Industrie pro-
fitieren, sondern auch Unternehmen der nachsten Produktionsstufen, wie milchverarbeitende, Backwaren-
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und SiiRwarenindustrie sowie die Starterkulturenhersteller. Aufgrund des Marktpotenzials und geringer Inves-
titionskosten kommt dies auch kleinen und mittelstandischen Unternehmen (KMU) zugute.
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