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Ausgangssituation:

Fir die Lebensmittelherstellung kommen auch
Komponenten zum Einsatz, bei denen es er-
winscht ist, sie vor ungilnstigen Milieube-
dingungen zu schiitzen oder sie fiir eine kontrol-
lierte Freisetzung im Verdauungstrakt zu ver-
kapseln. Um derartige Komponenten in Lebens-
mitteln gezielt einsetzen zu koénnen, sie zu
schitzen oder unterschiedlich im Verdauungs-
trakt freisetzen zu kénnen, besteht die Mdoglich-
keit der Verkapselung in verschieden verdau-
baren Polysaccharid-Gelen (z.B. Pektin, Alginat).

Im vorliegenden Vorhaben stand die Ermittlung
der geeigneten Verfahrensbedingungen zur Her-
stellung von derartigen kugelféormigen Poly-
saccharid-Gelen mittels mikroporésem Material
im Mittelpunkt des Interesses. Diese Mdoglichkeit
der Herstellung mittels mikroporéser Materialien
hat in der Literatur zur Verkapselung von
Lebensmittelkomponenten bzw. zur kontrol-
lierten Freisetzung von Lebensmittelinhalts-
stoffen bisher geringe Beachtung gefunden.

Ziel des Forschungsvorhabens war es, die
Grundlagen zur Herstellung von kugelférmigen
Mikrogelen durch Ermittlung der geeigneten
Rohstoffe und Verfahrensbedingungen fir deren
Bildung unter Einsatz von mikroporésen Materia-
lien zu schaffen. Diese Mikrogele sollen eine
kontrollierte Freisetzung bestimmter Inhalts-
stoffe ermdglichen und auch unterschiedlich ver-
dauungsresistente Eigenschaften aufweisen.

Forschungsergebnis:

Mikrogele kénnen mit hydrophobiertem mikro-
porésen Material (Shirasu-Glas oder Keramik-
membrantréger) erzeugt werden. In Abhéngig-
keit vom Porendurchmesser des Glases oder der
Keramik, der Wandschubspannung an der Grenz-
flache zur kontinuierlichen Phase und der Emul-
gatordosierung sind mit den bisher zur Ver-
figung stehenden Porendurchmesserbereichen
(0,2 bis 20 um) Mikrogele im Bereich von
5 bis ~ 300 ym herstellbar. Die zu gelierende
Polysaccharidlésung (z.B. Alginat oder amidier-
tes NV-Pektin) wird dabei in eine hydrophobe
kontinuierliche Phase dispergiert (W/O-Bildung)
und z.B. durch Ca-lonen vernetzt. Die erforder-
liche Viskositat der Losungen flr die Mikrogel-
bildung kann gut Gber den Anteil an Gelbildnern
oder zusatzliche massegebende Komponenten
eingestellt werden. Auf diese Weise sind mit
groRReren Material-Porendurchmessern (z.B.
~ 19 um) auch Mikrogele zu gewinnen, die mul-
tiple Emulsionen (z.B. W/O/W) als zusatzliche
Verkapselungsmatrix enthalten.

Das erarbeitete Verfahrensprinzip erlaubt auch
die Herstellung von Mikrogelen mit probiotischen
Mikroorganismen (z.B. Lactobacillus acido-
philus), wenn der mittlere Porendurchmesser zur
Tropfenerzeugung etwa 20 um betragt (9 Algi-
natgele mit Probiotika ~ 50-70 um, Pektingele
~ 250-300 um). Nach Gefriertrocknung sind die
in den Polysaccharid-Mikrogelen eingeschlosse-
nen Probiotika gut revitalisierbar.
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Die Untersuchungen belegen, dass lyophilisierte
Mikrogele als Zusatz fir StRwaren (FlGllmassen),
Milcherzeugnisse (Jogurt) und Fruchterzeugnisse
(Fruchtzubereitung, Frihstlcksdrink) geeignet
sind. Feuchtgele (PartikelgréRe < 100 ym) wir-
ken sich nicht negativ auf die sensorischen Ei-
genschaften (Mundempfinden) von Milch- und
Fruchterzeugnissen aus.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Die Ergebnisse zeigen, dass nicht nur mit Shira-
su-Glas (Japan), sondern auch mit hydrophobier-
ten Keramikmembrantragern Mikrogele her-
stellbar sind. Die Mikrogele kénnen z.B. als
Trager fir bioaktive Wirkstoffe, Aromen oder
probiotische Mikroorganismen eingesetzt wer-
den. PartikelgréRenbereich und Konsistenz der
Gele ermoglichen einen Zusatz zu verschiedenen
Lebensmitteln ohne negative Qualitatsbeein-
flussung. Damit ist eine breite Nutzung der-
artiger Mikrogele im Rahmen der Entwicklung
neuer Lebensmittel, besonders auf dem Gesund-
heitssektor méglich. Die Ergebnisse fihren somit
mittelstdndische Unternehmen an neue Techno-
logien heran, deren Anwendung dadurch erleich-
tert wird, dass sie auch ohne Gerateimport reali-
sierbar sind.
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