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Ausgangssituation:

Konsumenten bevorzugen in zunehmendem
MaRRe Lebensmittel, die einen Zusatznutzen
aufweisen. Der Trend geht deshalb entweder
dahin, Lebensmittel mit wertvollen bioaktiven
Inhaltsstoffen anzureichern, um so den Konsu-
menten das Gefihl zu geben, erndhrungsbe-
dingte Gesundheitsrisiken durch eine adaquate
Nahrungsaufnahme zu vermeiden, oder durch
besondere Effekte Aufmerksamkeit und Interes-
se hervorzurufen.

Da einerseits bioaktive Stoffe meist sehr
empfindlich gegen Umwelteinflisse wie Licht
und Sauerstoff sind und andererseits Farb- und
Aromastoffe nur unter bestimmten Bedingungen
im Lebensmittel freigesetzt werden sollen, ergibt
sich die Notwendigkeit, diese Stoffe definiert in
Lebensmittel einzufligen oder die Wirksamkeit
dieser Stoffe zu optimieren. Dabei ist sowohl
eine stabile Abgrenzung gegeniiber den Umwelt-
einfliissen zu gewahrleisten, als auch deren Frei-
setzung zu realisieren. Daflr sind die Grenz-
schichten den gewiinschten Bedingungen anzu-
passen. Dies ist allgemein durch den Einsatz
eines einzelnen Emulgators schwer mdglich. Der
Ubergang von Stoffen aus der dispersen Phase
und Koaleszenz kann bisher nicht sicher verhin-
dert werden und auch die Stabilitdt der Grenz-
flachen ist noch nicht in ausreichendem MalRe
einstellbar.

Ziel des Forschungsvorhabens war es deshalb,
durch Kombination nicht deklarierungspflichtiger
amphiphiler Stoffe (Molkenproteine, Phospholi-
pide) in O/W- und W/O-Emulsionen Grenzschich-
ten mit hoher Koaleszenzstabilitat und geringer
Permeabilitat zu erzeugen. Diese Grenzschichten
sollten sich zum Einschluss von hydrophilen
bzw. hydrophoben Lebensmittelkomponenten
(z.B. Vitamine, Aromen) in Lebensmitteln (insbe-
sondere in Milchprodukten, SiuRwaren und in
Feinkosterzeugnissen) eignen. Es wurden Kom-
binationen ausgewahlt, die hinsichtlich Stabilitat
Uber einen langeren Lagerzeitraum naher unter-
sucht wurden.

Forschungsergebnis:

Far O/W-Emulsionen wurde gefunden, dass eine
Vielzahl der erprobten Kombinationen von Pro-
teinen und Phospholipiden bei der Bildung von
Grenzflachen synergistisch wirken, was sowohl
eine schnellere Belegung der Grenzflache und
somit kleinere Tropfen als auch eine erhohte
Grenzflachenstabilitat zur Folge hatte. Die Beein-
flussung der Grenzflaicheneigenschaften durch
die Milieubedingungen ist allerdings erheblich.
Mit Ausnahme von sauren Emulsionen ist die
Kombination Milcheiweil3 und Phospholipid defi-
nierter Zusammensetzung (PC/PE = 2,5;
PC/LPC = 2,5) fir die Herstellung koaleszenz-
stabiler Emulsionen sehr gut geeignet. Durch
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den Einsatz von Hydrokolloiden ist es dariber
hinaus mdoglich, die Stabilitdt der Grenzflachen
und ihr Freisetzungsverhalten zu beeinflussen.
Die im TechnikumsmalRstab hergestellten Emul-
sionen bestatigten die Ergebnisse der Laborver-
suche.

Fir die Herstellung von W/O-Emulsionen sind
Lecithine mit bestimmtem Phospholipidverhaltnis
(PC/PE, PI = 0,16) geeignet. Deren Emulsions-
stabilitdt kann durch Zusatz von Molkenprotein
und/oder Xanthan zur W-Phase erhoht werden.
Elektrolyte (NaCl oder KCI) verringern die Koa-
leszenzstabilitdt der W-Phase. Die Freisetzung
von Vitamin B12 aus der W/O in eine &aulRere
wassrige Phase wird durch die Art der weiteren
Zuséatze zur inneren W-Phase bestimmt. Ein ho-
herer Elektrolytgehalt beglinstigt die Instabilitat
der W/O und somit die Stofffreisetzung. Zur Bil-
dung stabilisierender Mehrkomponentengrenz-
flachen in W/O-Emulsionen ist von Bedeutung,
dass bei der Kombination von Lecithin (in O) mit
Proteinen (in W) letztere eine langsame Grenz-
flachenbesetzung bzw. geringere Grenzflachen-
aktivitat gegentber Lecithin aufweisen.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Produkte mit gesundheitsférderndem Effekt
werden nach Ansicht internationaler Marktfor-
schungsunternehmen mittelfristig einen explo-
dierenden Markt haben. Trotz erheblich hoherer
Preise im Vergleich zu herkémmlichen Produkten
werden in diesem Bereich stark steigende Um-
séatze erzielt werden. In den USA geben Kon-
sumenten schon jetzt 86 Milliarden Dollar pro
Jahr fir Lebensmittel aus, von denen sie eine
gesundheitsfordernde  Wirkung erwarten. In
Deutschland hatten Erzeugnisse, die zu Func-
tional Food zadhlen, im Jahr 2000 ein Markt-
volumen von ca. 0,7 Mrd. €. Schatzungen zu-
folge werden diese bis zum Jahr 2010 einen
Anteil von ca. 20 % am gesamten européischen
Lebensmittelmarkt haben.

Ein Baustein, der die Entwicklung auf diesem
Gebiet positiv beeinflussen kann, ist die Schaf-
fung der Grundlagen flir Grenzflachen mit ein-
stellbaren Eigenschaften, die dazu dienen, die
gesundheitsféordernden Stoffe auf geeignete
Weise in das Lebensmittel zu implementieren.
Dies ist fur verschiedene Branchen von Bedeu-
tung (SURwarenindustrie, Milchindustrie, Fein-
kostindustrie). Diese Branchen reprasentierten
1999 mit relevanten Produktschienen einen Jah-
resumsatz von ca. 5 Mrd. €. Die Ergebnisse sind

auch fir die Hersteller von Protein- und Phos-
pholipidpraparaten von Interesse, da diese da-
durch in der Lage sind, ihren Kunden neue Er-
zeugnisse einschlieRlich der Verfahren der Ver-
arbeitung fir innovative Produkte anbieten zu
kénnen.
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