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Forschungsziel

Die Europdische Union hat im Mai 2024 eine Richtlinie verabschiedet, die neue Kategorien von ,zuckerredu-
zierten Fruchtsaften” zuldsst. Diese Richtlinie soll der steigenden Nachfrage nach Produkten mit weniger Zu-
cker entgegenkommen und zielt darauf ab, den Konsum von Zucker und die damit verbundenen gesundheitli-
chen Risiken wie Ubergewicht und Stoffwechselerkrankungen zu senken. Die Zuckerreduktion in Fruchtsaften
darf dabei nur durch Membranfiltration oder Hefegarung erreicht werden. Trotzdem missen Geschmack,
Nahrstoffe und andere typische Eigenschaften der Fruchtsafte erhalten bleiben.

In der Praxis gibt es jedoch noch erhebliche Wissensliicken, die sichere und qualitativ hochwertige Herstellung
und Kontrolle dieser neuen Produkte betreffend. Industrie und Kontrollbehérden stehen vor erheblichen Her-
ausforderungen, da wissenschaftlich fundierte Standards fiir die Produkte der neuen Kategorie ,,zuckerredu-
zierter Fruchtsafte” fehlen. Insbesondere besteht Forschungsbedarf, wie sich die Zuckerreduktion auch bei
Anwendung des Standes der Technik auf Vitamingehalt, Aroma, Geschmack und Konsistenz auswirkt. Das Pro-
jekt zielt daher darauf ab, die Methoden der Zuckerreduktion detailliert zu untersuchen und weiterzuentwi-
ckeln, damit sie die oben genannten, strengen Anforderungen der Richtlinie erfillen.

Ein Schwerpunkt des Projekts liegt zunachst auf einer detaillierten Betrachtung der inhaltsstofflichen und sen-
sorischen Veranderungen in Folge der Zuckerreduktion mittels Hefegarung und Membranfiltration. Im Fokus
stehen dabei die wirtschaftlich bedeutsamsten Fruchtsafte aus Apfel, Orange und Traube, deren qualitatives
Zuckerprofil aus Glucose, Fructose und Saccharose zudem deutlich unterschiedlich ist und somit eine umfas-
sende Charakterisierung der Entzuckerungsmethoden erlaubt. Das Projekt soll den nun notwendigen Prozess
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der Festlegung von Qualitatsmerkmalen fiir die neue Produktkategorie zuckerreduzierter Fruchtsafte unter-
stltzen, da eine Vielzahl von Qualitdtsmerkmalen fiir gewdhnliche Fruchtsafte hier nicht anwendbar ist. Bei-
spielsweise soll ein gewohnlicher Fruchtsaft laut EU-Recht ,nicht gegoren” sein, wofir analytische Parameter
wie die von Hefen gebildeten Metaboliten (z. B. Glycerin) herangezogen werden kénnen. Diese Parameter sind
nicht mehr einsetzbar, wenn der zuckerreduzierte Fruchtsaft mittels Hefegarung erzeugt wurde. Hierflr mis-
sen neue Qualitdtsmerkmale festgelegt werden. Insbesondere ist ein weiteres wichtiges Forschungsziel, die
analytische Unterscheidung von technologisch aufwandig entzuckerten Fruchtsaften von in simpler Weise
durch Strecken mit Wasser hergestellten Produkten zu erméglichen. Hinsichtlich der Weiterentwicklung der
Zuckerreduktionsmethoden soll die Variabilitdt der Rohware, sowie der Einfluss der Verfahrensparameter, der
verwendeten Membranen oder Hefen untersucht und optimiert werden. Ein besonderes Augenmerk gilt dabei
der Vermeidung unerwiinschter Aromen durch Hefegarung und die Minimierung von moglichen Verlusten
wertgebender Inhaltsstoffe wie beispielsweise Vitamin C durch Membranfiltration. Ziel ist es, zuckerreduzierte
Fruchtsafte mit hoher, gleichbleibender Qualitdt und den von der EU-Richtlinie geforderten typischen Eigen-
schaften herzustellen, was durch verlassliche Analysenmethoden fiir die passenden Qualitats-merkmale iber-
prift werden soll.

Wirtschaftliche Bedeutung

Trotz der fuhrenden Position Deutschlands im Fruchtsaftkonsum ist der Konsum in den letzten Jahren leicht
zuriickgegangen. Innovationen wie zuckerreduzierte Fruchtsafte sowie daraus hergestellte, weitere Produkte
konnten daher den Absatz beleben und die deutsche Fruchtsaftindustrie starken, die liberwiegend aus kleinen
und mittelstdandischen Unternehmen (KMU) besteht.

Das geplante Forschungsprojekt soll der Branche helfen, diese neuen Produkte zu entwickeln, indem es Wissen
Uber Herstellungsverfahren wie Membranfiltration und Hefegarung bereitstellt. Das Projekt ist besonders
wichtig fir KMU, die allein nicht Gber die notwendigen Mittel fiir eine eigene Untersuchung und Weiterent-
wicklung dieser Verfahren verfligen. Da sowohl Garungen durch konventionelle und nicht-konventionelle He-
fen als auch die Membranverfahren zu sensorisch und inhaltsstofflich unterschiedlichen zuckerreduzierten
Produkten fiihren kdnnen, ist es von groRter Bedeutung, 6ffentlich zugdngliches Wissen tber die Verfahren zu
schaffen, um kleinen und mittelstandischen Unternehmen bei der Entscheidung fiir oder wider eine bestimmte
Investition zu unterstitzen.
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