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Lebensmittelfarbstoffe aus Basidiomyceten
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Forschungsziel

Die Farbe von Lebensmitteln spielt neben der Haptik, dem Geruch und dem Geschmack eine wichtige Rolle fir
die Akzeptanz beim Konsumenten. Bei den aktuell lebensmittelrechtlich zugelassenen Farbstoffen wird zwi-
schen natirlichen und synthetischen Farbstoffen unterschieden. Beide kénnen in Form von Zusatzstoffen fir
bestimmte Lebensmittel eingesetzt werden.

Produkte mit natirlichen Zutaten genieen bei Konsumenten eine hhere Akzeptanz, daher werden natirliche
Farbstoffe flr Lebensmittel praferiert; diese besitzen gegeniliber den synthetisch hergestellten Farbstoffen al-
lerdings haufig Nachteile, wie z. B. eine geringe Stabilitat. Ihre Hauptanwendung liegt mit >75 % in der Farbung
von Lebensmitteln oder Getranken; daneben finden natirlichen Farbstoffe auch im Non-Food-Bereich Ver-
wendung, z. B. bei Kosmetika oder Pharmazeutika. Neuerdings werden Farbstoffe auch zur Rotfarbung von
veganen und vegetarischen Lebensmitteln mit Ahnlichkeit zu Lebensmitteln tierischen Ursprungs eingesetzt,
wie z. B. bei alternativen Protein-Burgern. Daher gibt es einen steigenden Bedarf an neuen natiirlichen Farb-
stoffen.

Vorarbeiten der Forschungsstelle belegen, dass es mindestens drei Basidiomyceten, zu denen auch die Speise-
pilze gehoren und deren Produkte als natiirliche Inhaltsstoffe deklariert werden kdnnen, gibt, die rote, was-
serlosliche und bisher nicht beschriebene Farbstoffe produzieren.

Ziel des Forschungsvorhabens ist es, ein biotechnologisches Verfahren zu entwickeln, um natirliche Farbstoffe
zu generieren, die in Lebensmitteln und Kosmetika eingesetzt werden kénnen. Die Farbstoffe werden dazu aus
Standerpilzen (Basidiomyceten) gewonnen, die in der Lage sind, diese Farbstoffe in Submerskultur zu produ-
zieren. Des Weiteren soll die Struktur dieser Farbstoffe aufgeklart und eine erste toxikologische Risikoabschat-
zung vorgenommen werden. Als Modellsysteme werden ein vegetarisches Lebensmittel mit Ahnlichkeit zu
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Lebensmitteln tierischen Ursprungs und eine Stilware verwendet, die mit mindestens einem pilzlichen Farb-
stoff gefarbt werden.

Wirtschaftliche Bedeutung

2018 wurden in Deutschland Farbstoffe und Pigmente mit einem Wert von rd. 3,6 Mio. € exportiert. Der welt-
weite Umsatz von Lebensmittelfarben lag 2018 bei ca. 4 Mrd. US-Dollar, wobei mit einem Zuwachs von 5,7 %
bis zum Jahr 2023 gerechnet wird.

Farbabweichungen sind eine der haufigsten Ursachen fiir die Ablehnung von Lebensmitteln durch die Konsu-
menten und mit erheblichen wirtschaftlichen Folgen: Hierzu gehéren Reklamationen und Riickrufaktionen des
Handels, die dann meist auch mit Imageschaden fiir die betroffenen Hersteller einhergehen. Hierbei sind bran-
chenibergreifend Unternehmen der gesamten Lebensmittelindustrie betroffen. Da immer mehr synthetische
Farbstoffe aus toxikologischen Griinden und aus Nachhaltigkeitsgriinden aus der Liste der Lebensmittelzusatz-
stoffe gestrichen werden und gleichzeitig der Verbraucherwunsch nach 6kologisch kompatiblen und nachhaltig
produzierten Lebensmitteln steigt, bieten neue natirliche Farbstoffe aus Basidiomyceten (Stéanderpilzen) ein
erhebliches wirtschaftliches Potential. Die Produktion dieser Farbstoffe konnte zudem neue Geschaftsfelder
fiir kleine und mittlere Unternehmen oder Existenzgriinder eréffnen.

Lebensmittel- und Getrankehersteller hatten kiinftig eine neue Bandbreite an natirlichen Farbstoffen zur Ver-
fligung und kénnten sich neue Absatzmarkte erschlieRen. Erfolgsbestimmend werden hierfir die Stabilitat der
Farbstoffe und ihre toxikologische Unbedenklichkeit sein, fir die orientierende Daten zum Ausschluss geno-
und cytotoxischer Aktivitaten im Projekt generiert werden.
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Férderhinweis
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des Deutschen Bundestages DER ERNAHRUNGSINDUSTRIE E.V. GEMEINSCHAFTSFORSCHUNG
Das o. g. IGF-Vorhaben der Forschungsvereinigung Forschungskreis der Ernahrungsindustrie e. V. (FEI), Godesberger Allee 125, 53175 Bonn,
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Bildnachweis - Seite 1: © Katjes Fassin GmbH + Co. KG

Stand: 9. April 2024

Seite 3von 3



