,j:@:’f’ﬂ
;{E‘q L | FORSCHUNGSKREIS DER
Q{ i '{g : g ERNAHRUNGSINDUSTRIE E.V.

21616 N

Niedrigviskose Ballaststoffkonzentrate
|
Entwicklung mechanisch-enzymatischer

Verfahren zur Herstellung
niedrigviskoser Ballaststoffkonzentrate

Koordinierung: Forschungskreis der Erndhrungsindustrie e. V. (FEI), Bonn

Forschungsstelle(n): Technische Universitat Berlin
Institut fir Lebensmitteltechnologie und Lebensmittelchemie
FG Lebensmitteltechnologie und -materialwissenschaften
Prof. Dr. Stephan Drusch/Dr. R. Morales Medina

Karlsruher Institut fiir Technologie (KIT)
Institut fir Angewandte Biowissenschaften
Abt. Lebensmittelchemie und Phytochemie
Prof. Dr. Mirko Bunzel/Dr. Judith Keller

Industriegruppe(n): Fachverband Pektin e.V., Neuenbiirg

Projektkoordinator: Prof. Dr. Hans-Ulrich Endrel3
Herbstreith & Fox GmbH & Co. KG Pektin-Fabriken, Neuenblirg

Laufzeit: 2021 - 2024

Zuwendungssumme: €378.378,--
(Forderung durch BMWi via AiF/FEl)

Forschungsziel

Die in Lebensmitteln enthaltenen Faserstoffe werden unter dem Begriff ,Ballaststoffe” als nicht verwertbare
Lebensmittelinhaltsstoffe zusammengefasst und werden als wichtiger Faktor fir die Gesundheit angesehen.
Als Ballaststoffe (,,dietary fibre“, Nahrungsfasern) werden Kohlenhydrate definiert (Codex Alimentarius), die
aus drei oder mehr Monomeren bestehen und im Diinndarm weder verstoffwechselt noch absorbiert werden.
In den deutschsprachigen Landern (D-A-CH) wird eine Zufuhr von 30 g Ballaststoffen/Tag empfohlen. Diese
Zufuhrmenge wird jedoch nach den Ergebnissen der Nationalen Verzehrstudie in keiner Altersgruppe und we-
der von Frauen noch von Mannern erreicht. Strategien zur Steigerung der Aufnahme umfassen zum einen eine
bessere Verbraucherinformation, zum anderen aber auch die Entwicklung von Lebensmitteln mit Ballaststoff-
anreicherung.

Die Quellen von Ballaststoffen, die fiir die Gestaltung derartiger Lebensmittel genutzt werden kénnen, sind
heterogen: So stellt Weizenkleie den Goldstandard bezgl. reduzierter Transitzeiten dar, fir mixed-linked -
Glucane existieren Health Claims bzgl. der Senkung des Cholesterin- und des Blutzuckerspiegels und fiir be-
stimmte Oligosaccharide, wie z.B. Galaktooligosaccharide oder Oligofructose, sind prabiotische Eigenschaften
nachgewiesen. Bei der Anreicherung von Lebensmitteln mit Ballaststoffen existieren jedoch Limitationen: Zel-
lulose und hemizellulosereiche Ballaststoffe aus Getreide oder Leguminosen kénnen zwar in festen Lebens-
mitteln, wie z.B. Backwaren, eingesetzt werden, eine Anreicherung von gelartigen oder fliissigen Lebensmit-
teln ist jedoch aufgrund der sensorischen Veranderungen nur bedingt moglich. Hier werden eher Rohstoffe
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mit einem hohen Anteil an |6slichen Ballaststoffen, wie z.B. B-glukanreiche Getreidefraktionen oder pektinrei-
che Apfelfasern, eingesetzt. Diese haben (z. T. durch mechanischen Aufschluss) eine hohe Wasserbindekapa-
zitat und unterstiitzen die Strukturausbildung in diesen Lebensmitteln. Aufgrund dieser Eigenschaft konnen
jedoch haufig nicht die fir eine Auslobung notwendigen Mengen von 3 bzw. 6 g/100 g in Lebensmittel einge-
bracht werden, um das Produkt als ,Ballaststoffquelle” bzw. ,reich an Ballaststoffen” zu bewerben. Daher
existiert Bedarf an niedrigviskosen, partiell abgebauten Ballaststoffkonzentraten, die sich in entsprechenden
Mengen in gelartige und fliissige Lebensmittel einbringen lassen, ohne die Produkteigenschaften zu verandern.

Ziel des Forschungsvorhabens ist es, kombinierte mechanisch-enzymatische Verfahren zur Herstellung nied-
rigviskoser Ballaststoffkonzentrate mit einem erhéhten Anteil an niedermolekularen Ballaststoffkomponenten
(Oligosacchariden) zu entwickeln und deren Eignung zum Einsatz in gelartigen und flissigen Lebensmitteln
aufzuzeigen. Hierbei ist das Profil der erhaltenen Ballaststoffkonzentrate abhangig von der Faserzusammen-
setzung des Ausgangsstoffes sowie der Auswahl an Prozessparametern und eingesetzter Enzyme sowie dem
Zeitpunkt des Enzymeinsatzes (vor oder nach der Hochdruckhomogenisation).

Wirtschaftliche Bedeutung

Die Ausgangsmaterialien zur Herstellung von Ballaststoffen stellen i.d.R. Nebenprodukte in der Prozesskette
der Obst- und Gemiseverarbeitung sowie der Starke- und Proteingewinnung dar. Insgesamt fallen allein in der
EU jahrlich 16,9 Mio. t Nebenprodukte bei der Lebensmittelproduktion an. Deutschland zahlt hierbei zu den
flinf groBten Produzenten von prozessiertem Obst und Gemiise mit einem Anteil von rund 12 % am Marktvo-
lumen (ca. 51,5 Mrd. €).

Mit 261 Betrieben und mehr als 33.000 Beschaftigten (2018) ist die obst- und gemiseverarbeitende Industrie
der drittgrofSte Sektor der Lebensmittelindustrie, wahrend in der Fruchtsaftindustrie (344 Betriebe) rd. 6.600
Beschaftigte tatig waren. Beide Wirtschaftsbereiche haben einen hohen Anteil an kleinen und mittelstandi-
schen (KMU), in denen eine unzureichende Nutzung der Nebenprodukte die Wertschopfung limitiert. Diese
Nebenprodukte sind auf dem Markt teilweise nicht verkduflich oder es lassen sich fir diese lediglich Preise von
ca. 0,30 €/kg erzielen. Diesem Fakt stehen marktibliche Preise von bis zu 5 €/kg fiir Ballaststoffe oder 10-40
€/kg fur Oligosaccharidprodukte mit einer spezifischen technologischen bzw. erndhrungsphysiologischen
Funktionalitdt gegeniiber. Durch Verwertung ihrer Nebenprodukte als Ausgangsmaterial fir funktionelle Bal-
laststoffe konnten die Betriebe dieser Wirtschaftszweige daher eine deutlich héhere Wertschépfung erzielen.

Weiteres Informationsmaterial

Technische Universitat Berlin
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Fax: +49 30 314-71492

E-Mail: stephan.drusch@tu-berlin.de

Karlsruher Institut fiir Technologie (KIT)
Institut fir Angewandte Biowissenschaften
Abt. Lebensmittelchemie und Phytochemie
Adenauerring 20a, 76131 Karlsruhe

Tel.: +49 721 608-42936
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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

Forderhinweis

... ein Projekt der Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF)
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aufgrund eines Beschlusses FORSCHUNGSKREIS

des Deutschen Bundestages DER ERNAHRUNGSINDUSTRIE E.V. GEMEINSCHAFTSFORSCHUNG
Das o. g. IGF-Vorhaben der Forschungsvereinigung Forschungskreis der Erndhrungsindustrie e. V. (FEI), Godesberger Allee 125, 53175 Bonn,

wird/wurde im Rahmen des Programms zur Férderung der Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF) vom
Bundesministerium fiir Wirtschaft und Klimaschutz aufgrund eines Beschlusses des Deutschen Bundestages gefordert.
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