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Design von Produkteigenschaften durch gezielte Modifikation der
Mikrostruktur von emulsionsbasierten Lebensmitteln

Prof. Dr. Heike P. Schuchmann
Universitat Karlsruhe (TH)

Emulsionsstrukturen finden sich in vielen Lebensmitteln, da sie die Chance geben,
Fett in einer fir Konsumenten attraktiven Form einzubringen, fir den Koérper gut
verdaubar zu machen und dabei gleichzeitig prozessrelevante Eigenschaften wie
Pumpbarkeit oder FlieRfahigkeit sowie produktrelevante Eigenschaften wie Farbe,
Streichfahigkeit, Mundgefihl, Kremigkeit, Fettempfinden und Stabilitat, aber auch
Freisetzung und Bioverfligbarkeit von fettléslichen Inhaltsstoffen einzustellen.

Im Vortrag wird zunéachst erldutert, welche Mikrostrukturen auf Emulsionsbasis
realisierbar sind und welche Technologien zu ihrer Herstellung und Stabilisierung
bendtigt werden. Anhand von ausgewéahlten Beispielen (Fliel3- und
Streicheigenschaften, ,Colour Engineering’, Erhéhung der Bioverfligbarkeit,
Fettreduktion ohne Dickungsmittel etc.) wird anschlie3end gezeigt, wie mit gezielter
Modifikation der Mikrostruktur Einfluss auf die Eigenschaften der daraus
hergestellten Produkte genommen werden kann (Produktdesign).
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