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Ausgangssituation

Krauter sind saisonale Produkte mit sehr eingeschrankter Haltbarkeit. Frische Produkte erzielen deshalb hohe
Marktpreise, die sogar einen kostenaufwandigen Luftfrachttransport erlauben. Eine gute Lagerfahigkeit dieser
Rohstoffe wird in der Regel durch eine Trocknung erreicht. Wahrend dieser und der nachgeschalteten Mahlung
ist aber eine Veranderung des Aromaprofils und ein Verlust an Aromaintensitat zu verzeichnen; auch entste-
hen z. T. deutliche Fehlaromen. Durch eine verdnderte Prozessfiihrung mit einer Kurzzeittrocknung kénnten
diese Aromaveranderungen bzw -verluste verringert werden.

Beim Standard-Prozessablauf ist die Trocknung der erste Verarbeitungsschritt, wenn man die Waschung und
das optionale Blanchieren unberiicksichtigt lasst: Es folgen die Mahlung und eine optionale Entkeimung. Das
Konzept einer veranderten Prozessfiihrung sieht zunachst eine Nassmahlung mit einer darauffolgenden Sus-
pensionstrocknung vor. Damit wird eine Kurzzeittrocknung als Spriihtrocknung moglich. Die Trocknungszeit
reduziert sich auf wenige Sekunden und der abschlieRende Mahlschritt entfallt. Das Vorgehen zur Nassmah-
lung und anschlieRender Nasspasteurisierung wurde in den letzten Jahren bereits beschrieben. Voruntersu-
chungen der beiden Forschungsstellen zeigen zudem, dass durch eine Kurzzeittrocknung bei gleichbleibend
niedriger Temperatur und bei Sauerstoffausschluss auch Aromaveranderungen minimiert werden kénnen.

Aromaveranderungen wahrend der Trocknung werden einerseits durch den selektiven Verlust vorhandener
Aromaverbindungen, und somit einer Verschiebung im Intensitdtsverhaltnis der Aromastoffe, und anderseits
durch eine Bildung neuer Aromastoffen durch diverse chemische Reaktionen verursacht. In Frage kommen
hierfiir (1) enzymatische Reaktionen, (2) Oxidationen (Autoxidationen und sensibilisierte Photo-Oxidationen),
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(3) MAILLARD-Reaktionen und (4) sonstige Abbaureaktionen, wie Hydrolysen, Isomerisierungen oder Redukti-
onen.

Aromaverluste durch die Fliichtigkeit von Aromastoffen sind auf die Partialdruckdifferenz zwischen Trock-
nungsatmosphare und Produktoberflache zurtickzufiihren. Deshalb sind Ansatze zur Minimierung dieser Ver-
luste beruhend auf Aromartickfihrung bzw. alternativ durch selektive Adsorptions-Luftentfeuchtung (Zeolith-
trocknung) auf ihre Eignung fiir die Krautertrocknung zu prifen. Aktuell kann der Verdunstungsverlust nur
durch niedrige Trocknungstemperaturen minimiert werden.

Ziel des Forschungsvorhabens war die exemplarische Verbesserung des Trocknungsprozesses von Krautern
und Gewdirzen hinsichtlich ihres Aromagehalts im Vergleich zum gefriergetrockneten Produkt anhand von Ba-
silikum und Ingwer.

Forschungsergebnis

Im Rahmen des Forschungsvorhabens wurde eine kontinuierliche Verarbeitungslinie aufgebaut, um aus gefro-
renen Basilikumblattern eine flUssige, zerstdubbare Feed-Lésung zu erhalten. Durch GC-Analysen wurden Ver-
anderungen des Materials nach den verschiedenen Prozessschritten identifiziert. Bereits nach dem initialen
Mahlschritt zeigte sich ein erheblicher Riickgang aromaaktiver Substanzen, obwohl die Linie unter Sauerstoff-
ausschluss betrieben wurde und fiir niedrige Produkttemperaturen konzipiert ist. Von einer erhohten Mobili-
tat und beschleunigten Reaktivitat der Stoffe im nassen Zustand im Vergleich zur Mahlung im trockenen Zu-
stand ist somit auszugehen. Ein rein physikalischer Verlust durch Verdunstung kann ausgeschlossen werden

Durch Trocknungsversuche am Sprihturm wurde der Einfluss verschiedener Prozessbedingungen auf den Aro-
magehalt von Krauterpulvern ermittelt. Hohe Lufteintrittstemperaturen und niedrige Luftaustrittstemperatu-
ren beglinstigen dabei den Rickhalt flichtiger Stoffe. Verluste wahrend des Trocknungsschritts konnen auf
eine zu geringe Trockenmasse zuriickgefiihrt werden, wodurch keine ausreichende Verkapselungswirkung er-
zielt werden konnte. Bei Anstieg der Partikeltemperatur sind fliichtige Verbindungen nicht durch eine Diffusi-
onsbarriere geschiitzt und gehen verloren.

Fiir die Verarbeitung von Ingwer wurde ein Split-Stream-Prozess entwickelt, um eine Klebrigkeitsentwicklung
zu vermeiden. Dabei wurden Ingwersaft und Ingwerfasern zunachst durch einen Entsaftungsschritt getrennt.
Die Fasern wurden separat getrocknet, vermahlen und anschliefend als Trocknungshilfe zum Saft riickgefuhrt.
Durch die cellulosereichen Fasern konnte die Glassilibergangstemperatur der Mischung erhoht werden und
eine Sprihtrocknung war moglich. Zusatzlich konnte gezeigt werden, dass die Ingwerfasern zum Aromaprofil
des Pulvers beitragen. Fir den Einfluss der Trocknungsbedingungen auf den Riickhalt fliichtiger Stoffe wurden
dieselben Abhangigkeiten wie bei Basilikum gefunden.

Eine Zeolith-Einheit wurde im Spriihturm integriert, um die Trocknungsluft selektiv zu entfeuchten und flich-
tige Aromastoffe anzureichern. Das Prinzip der Anreicherung fliichtiger Stoffe zur Verhinderung des Aromaver-
lusts wurde anhand eines Modellsystems gepriift.

Mittels Horden-, Vakuum- und Gefriertrocknung wurde Referenzmaterial fiir Basilikum und Ingwer erstellt, um
die Qualitat der gespriihtrockneten Produkte einordnen zu kénnen. Durch die hohen Verluste wahrend der
Verarbeitung und Trocknung konnten im Vergleich zu diesen Trocknungsverfahren durch die Sprihtrocknung
keine sensorisch verbesserten Produkte erzielt werden.

Wirtschaftliche Bedeutung

Wirtschaftliches Ziel des Vorhabens war die Steigerung der Qualitat haltbarer Trockenprodukte und des fir
diese erzielbaren Preises. Eine direkt wahrnehmbare, erhéhte Produktqualitdt mit einem Aromaprofil ohne
dominante Fehlaromen bzw. ohne Aromaverluste erh6ht die Produktwertigkeit. Das Marktvolumen lasst sich
aus den Importkosten fiir die Gewlrzrohstoffe abschatzen; diese lagen 2020 bei 540 Mio. €. Hinzu kommen
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erhebliche Mengen an Krautern, die in Deutschland selbst angebaut werden. Die Gewdlrzindustrie ist dabei
stark mittelstandisch strukturiert.

Neben der Moglichkeit, neue, qualitativ hoherwertige Produkte im Endverbrauchermarkt zu etablieren, be-
steht eine wirtschaftliche Relevanz auch in Hinblick auf das sehr starke B2B-Segment (Business-to-Business-
Segment bzw. im Weiterverarbeitungsgeschaft). Von Bedeutung sind hier der Markt der Fleisch- und Wurst-
warenprodukte sowie der Suppen- und SoRBenherstellung. Die vorgeschlagene Technologie ist zudem auch von
den Lohnherstellern der Gewiirzindustrie umsetzbar.
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Férderhinweis

... ein Projekt der Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF)
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Das o. g. IGF-Vorhaben der Forschungsvereinigung Forschungskreis der Ernahrungsindustrie e. V. (FEl), Godesberger Allee 125, 53175 Bonn,
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