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Forschungsziel 

Bei Vitalkleber handelt es sich um schonend getrocknetes und pulverisiertes Weizenprotein (Gluten), das bei 
der industriellen Gewinnung von Weizenstärke als Kuppelprodukt anfällt. Im Lebensmittelbereich wird Vi-
talkleber hauptsächlich als Zutat in Backwaren verwendet, um das Proteinnetzwerk zu stärken, die Verarbei-
tungseigenschaften zu steuern und die Endproduktqualität zu verbessern. Aufgrund seiner einzigartigen 
viskoelastischen Eigenschaften wird Vitalkleber zunehmend auch im Non-Food-Bereich, d. h. in Futtermitteln, 
in Kosmetika und in adhäsiven oder filmbildenden Materialien, verwendet. Neben der Verwendung unter-
schiedlicher Weizensorten und -qualitäten für die Stärkeherstellung ist bekannt, dass der Herstellungsprozess 
einen entscheidenden Einfluss auf die Struktur und Funktionalität von Vitalkleber hat. Die wichtigsten Schritte 
sind die Herstellung der Weizenmehlsuspension, das Auswaschen/Extrahieren des Feuchtklebers von der Stär-
kematrix, die Trocknung und die Pulverisierung. Empirische Erfahrungen zeigen, dass Vitalkleber von verschie-
denen Herstellern und Produktionsstandorten unterschiedliche Eigenschaften haben, allerdings fehlen syste-
matische Studien anhand gut definierter Vitalkleber-Proben zum Einfluss der Milieu- und Prozessbedingungen 
sowie der Nachbehandlungsschritte auf die Struktur und Funktionalität der Vitalkleber, so dass eine eigen-
schaftsgetriebene Herstellung bislang nicht möglich ist. Aufgrund der steigenden Bedeutung von Vitalkleber 
wäre dieses Wissen von hoher ökonomischer Bedeutung, da es eine gezielte Beeinflussung der Struktur und 
Funktionalität für verschiedenste Einsatzgebiete erlauben würde.  
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Ziel des Forschungsvorhabens ist die systematische Aufklärung des Einflusses der Milieu- und Prozessbedin-
gungen während der Extraktion sowie der Nachbehandlung (Trocknung und Vermahlung) auf die Struktur und 
Funktionalität von polymerisiertem Weizenprotein bzw. Vitalkleber. Dem Vorhaben liegt die Hypothese zu-
grunde, dass die Netzwerkbildung der Vitalkleber durch die Herstellungsparameter definiert wird und somit 
die Vitalkleber-Funktionalität (v. a. ihre Wasseraufnahmefähigkeit) darüber steuerbar ist.  

Auf Grundlage der Ergebnisse könnten die Milieu- und Prozessbedingungen bei der Extraktion und der Nach-
behandlung so angepasst werden, dass die Vitalkleber eine möglichst schnelle und hohe Wasseraufnahmefä-
higkeit zeigen, um eigenschaftsgetriebene Endprodukteigenschaften zu ermöglichen. 

Wirtschaftliche Bedeutung 

Hersteller von Vitalkleber können durch die Kenntnis der Prozess-Struktur-Beziehungen Produkte mit definier-
ten funktionellen Eigenschaften erzeugen. Durch die Aufklärung der Einflussfaktoren einer entsprechenden 
Nachbehandlung des Feuchtklebers kann eine schnelle und einfache Adaption der Prozessschritte vor allem in 
kleinen und mittelständischen Unternehmen erfolgen. Dies erleichtert den anwendungsspezifischen Einsatz 
von Vitalkleber insbesondere in der Backbranche und schafft neue und innovative Verwendungsmöglichkeiten. 
Die unterschiedlichen, gezielt einstellbaren Funktionalitäten der Vitalkleber ermöglichen darüber hinaus auch 
eine Erweiterung der Absatzmärkte über den Lebensmittelsektor hinaus.  

Eine gezielte Steuerung der Produktqualität und der Ausgleich schwankender Mehlqualitäten mittels eines 
Einsatzes von Vitalkleber führen zu weniger Ausschuss in der Produktion und erhöhen hierdurch die Nachhal-
tigkeit und Wirtschaftlichkeit der Herstellungsprozesse. Backmittelhersteller sowie Bäckereibetriebe können 
dadurch gewünschte Eigenschaften der Backwaren gezielt steuern und eine definierte, reproduzierbare End-
produktqualität einstellen. Der bisherige empirische Einsatz kommerzieller Vitalkleber könnte somit durch ei-
nen zielgerichteten Einsatz von Vitalkleber abgelöst werden. Die definierten Funktionalitäten ersparen Back-
warenherstellern und ihren Zulieferern zeitaufwändige Backversuche. Auch ein über den Backwarensektor hin-
ausgehender Einsatz der Vitalkleber (u. a. als Fleischersatz) oder im Non-Food-Bereich wird durch eine defi-
nierte Struktur und Funktionalität begünstigt, da eine entsprechende Produktauswahl nicht mehr an empiri-
sche Vorversuche gebunden ist und definierte Netzwerkeigenschaften genutzt werden könnten.  

Weiteres Informationsmaterial 
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Förderhinweis 
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