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Ausgangssituation

Pulver gewinnen im Bereich der Lebensmittelindustrie immer mehr an Bedeutung. Dies betrifft Produkte wie
Mehle, Backzutaten und Zucker, die durch Rohstoffvermahlung hergestellt werden, ebenso wie getrocknete
Produkte, z. B. Trockenmilcherzeugnisse, Wiirzmischungen, Suppen- oder Gemisepulver, Aromen oder far-
bende Pulver. Nicht selten zeichnen sich Lebensmittelpulver jedoch durch eine schlechte FlieRfahigkeit und/
oder eine starke Neigung zur Zeitverfestigung aus, dem sog. Caking. In der industriellen Praxis sind davon ca.
60 % aller Produkte betroffen. Dies fiihrt u. a. zu massiven Problemen bei der Lagerung in Silos, einer reduzier-
ten Dosierfahigkeit, Storungen bei der Produktforderung oder gar zu einem Produktverlust. Besonders kritisch
sind 6l- und fetthaltige Pulver, deren FlieReigenschaften oftmals nur wenig durch eine Prozess- oder Rezeptur-
variation beeinflussbar sind. Die dadurch verursachten gesamtwirtschaftlichen Verluste sind nur schwer ab-
schatzbar, da derartige Probleme betriebsintern bewertet werden. Schatzungen beziffern die Verluste durch
Caking aber auf mindestens 0,5 % des Gesamtwertes der produzierten Pulver, was in Anbetracht der enormen
Mengen an produzierten Pulvern einen erheblichen 6konomischen Schaden verursacht und die ohnehin ge-
ringen Gewinnmargen insbesondere kleinerer Unternehmen reduziert.

Eine Moglichkeit zur FlieRverbesserung stellt eine Agglomeration der Partikel dar. Agglomerieren ist jedoch
nicht immer gewiinscht oder moéglich und fiihrt auch nicht in allen Fallen zu einem gut oder leicht flieBenden
Pulver. Zudem kann Caking durch eine Agglomeration nicht unterbunden werden. Alternativ kdnnen, sofern
erlaubt, FlieRhilfsmittel, wie Siliciumdioxid oder Stearate, den Pulvern zugemischt werden. Aufgrund der seit
Jahren stark abnehmenden Verbraucherakzeptanz gegenliber Zusatzstoffen ist die Verwendung konventionel-
ler FlieBhilfsmittel jedoch keine optimale Lésung. Clean-Labeling, d. h. der Einsatz von lebensmitteleigenen
Inhaltsstoffen, ist deshalb inzwischen die von vielen Unternehmen bevorzugtere Alternative.

Ziel des Forschungsvorhabens war die Verbesserung der FlieRfahigkeit von kohdsiven Lebensmittelpulvern
durch den Einsatz sehr feiner, aus Lebensmittelkomponenten bestehenden Pulvermaterialien. Dazu sollten
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feine Lebensmittelpulver hergestellt und hinsichtlich ihrer flieBverbessernden Wirkung in Modellsystemen un-
tersucht und beurteilt werden.

Forschungsergebnis

Die Untersuchungen belegen, dass sehr kleine Partikel (< 10 um) eines beliebigen Materials als FlieRBhilfsmittel
fungieren kdnnen. Zugabemengen von 2,5 % bis 7,5 % waren ausreichend, um ein bestmdgliches Ergebnis zu
erzielen. Dabei konnte ein direkter Zusammenhang zwischen der PartikelgrofRe der FlieBhilfsmittel und deren
Wirksamkeit nachgewiesen werden. Je kleiner die FlieBhilfsmittelpartikel waren, desto gréRer war ihre Wir-
kung. Die Unterschiede zwischen den einzelnen FlieBhilfsmitteln hinsichtlich ihrer chemischen Komposition
waren insgesamt vernachlassigbar. Daher kann man davon ausgehen, dass theoretisch jeder beliebige Fest-
stoff als FlieBhilfsmittel fungieren kann. Des Weiteren konnte eine Reduktion der Zeitverfestigung der be-
schichteten Pulver gegeniber den unbeschichteten nachgewiesen werden. Deshalb kann hier von einem Anti-
Caking-Effekt gesprochen werden.

Der Beschichtungsprozess wurde im Weiteren detaillierter untersucht. Dazu kam zunachst ein Pflugscharmi-
scher mit rotierendem Werkzeug zum Einsatz. In drei Versuchsreihen mit niedrigem, mittlerem und hohen
Energie- bzw. Leistungseintrag wurde die FlieRfahigkeit in Abhangigkeit der Mischzeit bestimmt. Die Ergeb-
nisse zeigen, dass die FlieRfahigkeit zundchst schnell ansteigt, bis sie ein erstes Maximum erreicht. Anschlie-
Rend stellt sich jedoch keine stationdre Phase ein, sondern eine systematische Zu- und Abnahme der FlieR-
fahigkeit Gber die Zeit. Die Schwankungsbreite der FlieRfahigkeitswerte zu jeder einzelnen Mischzeit nahm
ebenfalls zu Beginn ab, stieg dann aber wieder in geringerem Male an. Beides deutet darauf hin, dass die FHM-
Partikel nur sehr schwach an der Oberflache der Tragerpartikel haften und bei langerer Mischdauer von dort
wieder abgetragen werden. Dies konnte indirekt durch REM-Bilder belegt werden. Auch wurden Versuche mit
einem Taumelmischer durchgefiihrt. Dieser zeigte ein dhnliches Bild, jedoch war ein ,Vormischen” bei niedri-
ger Drehzahl notwendig; andernfalls wurden deutlich schlechtere Ergebnisse erzielt.

Wirtschaftliche Bedeutung

Die im Rahmen des Forschungsvorhabens erarbeiteten Kenntnisse zu den Zusammenhangen zwischen der Zu-
sammensetzung, der Herstellung und der Wirkungsweise natirlicher FlieRhilfsmittel werden es Produzenten
ermoglichen, fir die jeweiligen Produkte optimal wirkende FlieBhilfsmittel auszuwéahlen. Durch die Erkennt-
nisse aus dem Vorhaben werden fiir kohasive Pulver, bei denen der Einsatz konventioneller FlieBhilfsmittel
nicht erlaubt ist, z. B. fiir fetthaltige Milchpulver, neue Lésungsansatze zur Verbesserung der Produktqualitat
entstehen.

Eine reduzierte Verfestigungsneigung fiihrt zudem zu Vorteilen bei der Lagerung der Produkte. Vor dem Hin-
tergrund eines zunehmenden Exports in aulRereuropaische Lander und der hierfiir erforderlichen hohen Lager-
stabilitat kommt der Verhinderung von Zeitverfestigungen und FlieBproblemen auch unter klimatisch ungiins-
tigen Bedingungen (hohe Temperaturen, hohe Luftfeuchte, lange Transportzeiten) eine wachsende Bedeutung
zu.

Die Mengen der in Deutschland produzierten Lebensmittelpulver steigen seit Jahren, sowohl was ihr Volumen
anbelangt als auch bzgl. der Anzahl und Vielfalt der hergestellten Produkte. So wurden z. B. im Jahr 2022 ca.
1,4 Mio. Tonnen Trockenmilcherzeugnisse und 150.000 Tonnen Wiirzmittel hergestellt. Der volkswirtschaftli-
che Wert der in Deutschland produzierten Lebensmittelpulver liegt in einem zweistelligen Milliardenbereich.
Produktionsverluste durch FlieBprobleme generieren derzeit betriebswirtschaftliche Schaden in Hohe eines
mehrstelligen Millionenbetrages pro Jahr.

Publikationen (Auswahl)

1. FEI-Schlussbericht 2023.

Seite 2von 3



f E i ( FORSCHUNGSKREIS DER
, ERNAHRUNGSINDUSTRIE E.V.
- 21310 BR

Clean-Label-féhige Fliefhilfsmittel

2. Kleinschmidt, T., Schulnies, F. & Kleinschmidt, S.: Partikeldesign im Lebensmittelbereich: Moglichkeiten zur
zielgerichteten Modifizierung technofunktioneller Eigenschaften spriihgetrockneter Lebensmittel.
https://www.fei-bonn.de/veranstaltungen-termine/jahrestagungen/jahrestagung-2022.

3. Kleinschmidt, S., Schulnies, F. & Kleinschmidt, T.: FlieBhilfsmittel fir Pulver als Clean-Label-Losung. Cer.
Technol. 4, 16-27. https://doi.org/10.23789/1869-2303-2020-4 (2020).

Weiteres Informationsmaterial

Hochschule Anhalt

FB 7 - Angewandte Biowissenschaften und Prozesstechnik
AG Lebensmittelverfahrenstechnik/Milchtechnologie
Bernburger Stralle 55, 06366 Kothen

Tel.: +49 3496 67-2539

Fax: +49 3496 67-2574

E-Mail: thomas.kleinschmidt@hs-anhalt.de

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

Tel.: +49 228 3079699-0

Fax: +49 228 3079699-9

E-Mail: fei@fei-bonn.de

Férderhinweis

... ein Projekt der Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF)

Supported by:

* Federal Ministry
22> | for Economic Affairs = o e
and Climate Action ‘ I r I G r

RESEARCH ASSOCIATION Industrielle

on the basis of a decision
OF THE GERMAN FOOD INDUSTRY Gemeinschaftsforschung

by the German Bundestag

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

Bildnachweis - Seite 1: © Jenny Sturm — adobe.stock.com #297063051

Stand: 9. November 2023

Seite 3von 3



