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Forschungsziel

Milchprodukte, wie Trinkmilch, Milchmischgetrinke, Sahne und Sahneerzeugnisse, sind Beispiele fir Ol-in-
Wasser-Emulsionen. Neben einem direkten Konsum oder Einsatz im Haushalt sind sie in fliissiger oder aufge-
schlagener Form in Cremes, Fillungen, Aufstrichen oder HeiRgetranken auch Zutat in einer Vielzahl weiterer
Lebensmittel. Vor dem Hintergrund eines wachsenden Gesundheitsbewusstseins der Verbraucher und einem
grundsatzlichen Wandel hin zu einem vermehrten Konsum pflanzenbasierter Lebensmittel besteht von Seiten
der Lebensmittelindustrie groRRes Interesse an der Entwicklung von Produkten, in denen tierische Fette und
Proteine durch pflanzliche Alternativen ersetzt sind; im besonderen Fokus stehen hierbei vegane Milch- und
Sahnealternativen.

Entsprechend des breiten Produktspektrums existiert eine Vielzahl von Anforderungen sowohl von Seiten der
produzierenden und weiterverarbeitenden Industrie an die Prozessierbarkeit (Temperatur-, Scher-, pH-Stabi-
litat) als auch von Seiten der Konsumenten an die Funktionalitdt der Produkte (Lagerstabilitat, Sensorik, Stabi-
litdt in der Endanwendung). Der Grad, in dem ein Produkt diese Anforderungen erfiillt, hangt maRgeblich von
den physikalisch-chemischen Eigenschaften der eingesetzten emulgierenden Zutaten, der Zusatzstoffe und der
Fettphase sowie deren Prozessierung ab.
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Abhdngig von der Formulierung fiihren z.B. Scherstress in Riihr-, Forder- oder Abfiillschritten sowie Tempera-
turanderungen im Lauf der Prozessierung zu einer unerwiinschten Zunahme der OltropfengréRe. Ursache hier-
fur ist eine unzureichende Prozessstabilitit des Emulgatorfilms an der Ol-Wasser-Phasengrenze, die durch eine
gezielte Kombination von Pflanzenproteinen und Phospholipiden reduziert werden kann.

Alternativprodukte mit pflanzlichen Olen weisen aufgrund des veranderten Fettsdure- und Triglyceridspekt-
rums zudem haufig ein weniger cremiges Mundgefiihl sowie eine geringere Aufschlagfahigkeit und Funktiona-
litat in der Anwendung auf. Strategien, um dieser Herausforderung zu begegnen, sind eine Strukturierung des
Ols durch hochschmelzende Pflanzenfette (Triglycerid-Strukturierung) oder eine Gelierung der Olphase (Oleo-
gelierung).

Eine stressinduzierte Re- bzw. Umkristallisation von hochschmelzenden Triglyceridfraktionen kann auch zur
Aggregation der Oltropfen und zur Konsistenzverdnderung fiihren, die die Lagerstabilitit begrenzt. Dieser Pro-
zess wird durch die OltropfengréRenverteilung beeinflusst. Er kann bei ausreichender Ahnlichkeit eingesetzter
niedermolekularer Emulgatoren mit der Struktur der Triglyceride (TAG) der Olphase verlangsamt werden. Die
Stabilitat der Emulsionen kann damit tGber die Wahl eines geeigneten GroRenbereichs der TAG-Phase und der
dazu passenden Emulgatoren erhoht werden.

Existierende kommerzielle Produkte weisen aufgrund der zuvor dargestellten Herausforderungen haufig eine
geringe Prozess- und Produktstabilitdt bzw. Funktionalitat in der Anwendung und demzufolge eine geringe-
Konsumentenakzeptanz auf. Eine gezielte Formulierung und eine prazise Einstellung und Kontrolle von Tem-
peraturprofilen in einzelnen Prozessschritten wiirde die Moglichkeit bieten, aktiv auf die Struktur der Fett-
phase, deren Integritdt sowie auf die Kristallisationskinetik und entstehende Kristallstruktur Einfluss zu neh-
men, und damit stabilere und qualitativ hochwertigere Produkte herzustellen.

Ziel des Forschungsvorhabens ist es, die damit im Zusammenhang stehenden Vorgange grundlegend zu unter-
suchen und darauf aufbauend Handlungsempfehlungen fiir die Produkt- und Prozessgestaltung zur Erhéhung
der Stabilitdt und Akzeptanz von pflanzlich basierten Lebensmittelemulsionen, insbesondere von veganen Al-
ternativen zu Milch- und Sahneprodukten, zu erarbeiten.

Wirtschaftliche Bedeutung

Pflanzliche Milch- und Sahnealternativen spielen eine wesentliche Rolle bei der Transformation hin zu einer
nachhaltigeren Lebensmittelproduktion. Der Konsum pflanzlicher Alternativen tierischer Lebensmittel steigt in
Deutschland und Europa seit Jahren signifikant an. So verdoppelte sich der Absatz von veganen Milchalterna-
tiven im Lebensmitteleinzelhandel in nur drei Jahren von ca. 120.000 t (2017) auf 260.000 t im Jahr 2020; der
Umesatz stieg entsprechend von ca. 270 Mio € auf ca. 520 Mio €.

In Deutschland existiert eine sehr innovative Start-up-Szene im Bereich pflanzlicher Lebensmittel, zudem ist
der Markt fiir pflanzliche Milchalternativen inzwischen auch in den Fokus etablierter Unternehmen der Le-
bensmittelindustrie geriickt, die ohnehin von einer Vielzahl kleiner und mittelstandischer Unternehmen (KMU)
gepragt ist. Betrachtet man die Start-up-Szene, so liegt deren Zahl in Deutschland derzeit bei ca. 70.000, von
denen ca. 10 % dem Lebensmittelbereich zuzuordnen sind. Diese Unternehmen werden als Innovationsmoto-
ren angesehen, verfligen aber haufig weder iber die personellen Ressourcen noch liber die Infrastruktur, For-
schungs- und Entwicklungsarbeiten im notwendigen MaR zu realisieren. Inlandische KMU stehen daher unter
hohem Innovationsdruck, um sich gegeniiber Wettbewerbern zu behaupten. Durch eine verbesserte Stabilitat
pflanzlicher Milchalternativen kdnnen von diesen Unternehmen neue Markte erschlossen sowie durch ein kur-
zes Mindesthaltbarkeitsdatum verursachte Lebensmittelabfdlle auf Ebene des Lebensmitteleinzelhandels re-
duziert werden.
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