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Forschungsziel

Die Nachfrage nach pflanzlichen Alternativen zu tierischen Lebensmittelprodukten, z.B. nach pflanzenbasier-
ten Milchalternativen, steigt. Bislang sind diese Produkte in Bezug auf ihre sensorischen, funktionellen sowie
erndhrungsphysiologischen Eigenschaften aber noch nicht gleichwertig mit den tierischen Originalprodukten.
So ist z.B. die Qualitat vieler Haferdrinks verbesserungswiirdig: Bei diesen Produkten treten verschiedene In-
stabilitatserscheinungen, wie Sedimentation partikuldrer Bestandteile, Ausflocken bei der Zugabe in Kaffee
und unzureichendes Aufschdaumverhalten, auf, die qualitatsmindernd sind.

Zur Stabilisierung von Haferdrinks und zur Verbesserung ihrer Funktionalitdt, wie z.B. des Aufschaumverhal-
tens in Barista-Varianten, werden den Drinks deshalb haufig Zusatzstoffe zugefiigt, z.B. Phosphatsalze, Gellan,
Soja oder Inulin. Dieser Zusatz birgt jedoch Nachteile: So ist Inulin sdure- und temperaturempfindlich und kann
im Herstellprozess abgebaut werden. Soja ist aufgrund seines Geschmacks, seines allergenen Potentials und
der Verbindung zu gentechnisch veranderten Organismen bei vielen Verbrauchern zunehmend in der Kritik.
Gellan und Phosphate sind als Zusatzstoffe generell unbeliebt, auRerdem ist die Zugabe von Phosphaten in
Bioprodukten grundsatzlich nicht erlaubt. Durch den Verzicht auf Zusatzstoffe konnten Haferdrink-Hersteller
daher neue Kundengruppen erschlieBen bzw. durch die Bereitstellung von Clean-label-Produkten ein positive-
res Verbraucherimage erzeugen. Fir eine Qualitdtsverbesserung ohne Anwendung von Zusatzstoffen ist je-
doch eine genaue Kenntnis des Einflusses der Prozess- und Formulierungsparameter auf die Funktionalitat der
Haferdrinkbestandteile notig.

Tatséachlich stellt nur ein Teil der Haferdrink-Produzenten auch selbst Hafersirup her. Stattdessen wird dieser
Sirup haufig als Halbfabrikat bezogen und in den Unternehmen lediglich fertig ausgemischt. Gerade beim Aus-
mischen von Hafersirup zu Haferdrinks gibt es jedoch verschiedene Prozess- und Formulierungsparameter, die
die Qualitat und Funktionalitdt der Haferdrinks stark beeinflussen, z.B. die Art und Konzentration zugefiigter
Salzspezies, das Temperatur-Zeit-Profil der Hitzebehandlung und der Druck bei der Hochdruckhomogenisation
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(HDH). Derzeit werden die Prozess- und Formulierungsparameter sowie die Reihenfolge der beiden Unit
Operations , Erhitzen” und ,HDH" auf Trial-and-error-Basis variiert, um Drinks mit unterschiedlichen Qualitats-
merkmalen zu erzeugen. Durch das Erhitzen kénnen |6sliche Proteine, die an der Stabilisierung des Pflanzendls
und spater der Schaume beteiligt sind, positiv oder negativ verandert werden bzw. mit im Drink enthaltenen
Kohlenhydraten zu Glykoproteinen reagieren. Neben |6slichen Proteinen befinden sich im Haferdrink aber
auch unlésliche partikuldre Strukturen, z.B. Proteinaggregate und Fasern aus dem Haferkorn, die bei der Sirup-
herstellung nicht abdekantiert wurden. Um welche Partikelfraktionen es sich jeweils genau handelt und wel-
chen Einfluss sie auf die physikalische Stabilitat der Haferdrinks und daraus hergestellter Schaume haben, ist
aktuell jedoch nicht bekannt, da es an einer systematischen Untersuchung der verschiedenen Prozess- und
Formulierungsparameter fehlt.

Ziel des Forschungsvorhabens ist es deshalb, diese Liicke zu schlieen und zu untersuchen, wie durch eine
gezielte Kombination von Formulierungs- und Prozessparametern bei der Ausmischung von Hafersirup zu Ha-
ferdrinks die Funktionalitdt und die konsumentenrelevanten Eigenschaften der resultierenden Getranke be-
einflusst werden kénnen.

Wirtschaftliche Bedeutung

Vegane Milchalternativen sind eine der am starksten wachsenden Produktgruppen im Lebensmittelbereich
mit einer Umsatzverdopplung auf € 350 Mio. (2020) innerhalb von zwei Jahren. Dabei machen Haferdrinks
mehr als die Halfte dieses Umsatzes aus. Dass der Markt noch langst nicht gesattigt ist, lasst sich daran erken-
nen, dass 2021 mehr als doppelt so viele Tonnen Pflanzendrinks importiert (206.000 T) wie exportiert
(108.000 T) wurden; gerade Haferdrinks werden hierbei stark nachgefragt.

Um sich in diesem dynamisch wachsenden Segment Marktanteile zu sichern, ist es insbesondere fiir kleine und
mittlere Unternehmen (KMU) notwendig, qualitativ hochwertige Produkte bereitzustellen. Dies bedeutet in
Bezug auf Haferdrinks insbesondere eine hohe physikalische Stabilitdt sowohl im Getrank selbst als auch im
Kaffee sowie ein exzellentes Aufschaumverhalten. Dies ist umso schwieriger, da durch Klimaschwankungen
verursachte, stark schwankende Haferqualitdten auch zu Unterschieden in den daraus hergestellten Sirupen
fliihren kénnen. Nur durch ein detailliertes Verstandnis der Prozess- und Formulierungsparameter und ihres
Einflusses im Haferdrink ldsst sich auf diese wechselnden Qualitdten ohne grof3e Verluste reagieren.

Zwangslaufig sind daher grundlegende Kenntnisse Uber die Zusammenhange zwischen haferbasiertem Roh-
stoff (= Sirup), weiteren Rezepturbestandteilen und der Prozessfiihrung notig. Die hierflir benotigten Untersu-
chungen kénnen von KMU aufgrund der hierfiir nétigen aufwandigen Messtechnik sowie dem grofRen zeitli-
chen und finanziellen Aufwand fiir derartige systematische Untersuchungen nicht selbst durchgefiihrt werden.
Die Ergebnisse werden fir KMU deshalb eine wichtige Informationsbasis sein fir die erforderliche Prozessfiih-
rung und Formulierung und so einerseits helfen, umfangreiche Trial-and-error-Versuche zu reduzieren und
andererseits die gezielte Entwicklung neuer, innovativer Produkte zu férdern.

Die Ergebnisse werden zudem nicht nur auf Haferdrinks beschrankt sein. Durch das Aufstellen von Prozess-
Struktur-Funktionsbeziehungen wird eine Wissensplattform in Bezug auf partikuldre Substanzen in pflanzen-
basierten Drinks aufgebaut, die auch fir andere vegane Drinks sowie fiir Milchmischgetrianke genutzt werden
kann. So wird eine Vielzahl von am Markt tatigen KMU von den Forschungsergebnissen profitieren. Gerade
KMU kénnen durch ihre agile Arbeitsweise flexibler als GroBunternehmen auf Marktanfragen reagieren, Be-
triebe dieser GroRenordnung sind aber auch in besonderem MalSe auf Produktinnovationen angewiesen, da
sie nicht Gber die Menge konkurrieren kénnen. Dazu missen sie in der Lage sein, schnell auf Rohstoffschwan-
kungen reagieren zu kénnen. Das vorliegende Projekt liefert die hierflir bendtigten Basisinformationen.
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Weiteres Informationsmaterial

Karlsruher Institut fir Technologie (KIT)
Institut fur Bio- und Lebensmitteltechnik
Teilinstitut I: Lebensmittelverfahrenstechnik
Tel.: +49 721 608-43609

Fax: +49 721 608-45967

E-Mail: ulrike.schaaf@kit.edu

Forschungskreis der Erndhrungsindustrie e.V. (FEl)
Godesberger Allee 125, 53175 Bonn

Tel.: +49 228 3079699-0

Fax: +49 228 3079699-9

E-Mail: fei@fei-bonn.de

Forderhinweis

... ein Projekt der Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF)

Gefordert durch:

Bundesministerium
B | i 1 N\
rci
LSSy | .
INDUSTRIELLE \7'

aufgrund eines Beschlusses FORSCHUNGSKREIS

des Deutschen Bundestages DER ERNAHRUNGSINDUSTRIE E.V. GEMEINSCHAFTSFORSCHUNG

Das o. g. IGF-Vorhaben der Forschungsvereinigung Forschungskreis der Erndhrungsindustrie e. V. (FEl), Godesberger Allee 125, 53175 Bonn,
wird/wurde im Rahmen des Programms zur Forderung der Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF) vom
Bundesministerium fiir Wirtschaft und Energie (BMWE) aufgrund eines Beschlusses des Deutschen Bundestages gefordert.

Bildnachweis - Seite 1: © Toh Kheng Guan - stock.adobe.com #8412359

Stand: 7. Juli 2025

Seite 3von 3



