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LAsliche Ballaststoffe fur Getranke und mehr — Forschende
suchen in Nebenprodukten nach neuen Moglichkeiten

Ein Weg den Nahrwert von verarbeiteten Lebensmitteln zu verbessern, ist die Anreicherung
mit Ballaststoffen. In Backwaren hat sich diese Strategie beispielsweise bewahrt. Eine Zugabe
in gelartigen und flissigen Lebensmitteln ist dagegen wegen der sensorischen Veranderungen
nur bedingt mdglich. Vielversprechendes Potenzial sehen Wissenschaftlerinnen und
Wissenschaftler der Industriellen Gemeinschaftsforschung nun in der Nutzung von
Nebenprodukten der Obst- und Gemdiseverarbeitung, um daraus durch den Einsatz
mechanisch-enzymatischer Verfahren lésliche Ballaststoffkonzentraten zu gewinnen.

Kdnnen Nebenprodukte aus der Obst- und Gemiuseverarbeitung dazu dienen, neuartige
Ballaststoffkonzentrate zu gewinnen? Ein IGF-Team untersucht dies an Lupinenfasern,
Erbsenschalen sowie Karottentrester. (Foto: © bergamont - stock.adobe.com #42033971)

Hoher Bedarf an niedrigviskosen Ballaststoffen

Das Wissen ist da: Ballaststoffe sind in vielerlei Hinsicht erndhrungsphysiologisch wertvoll.
Wer viele Ballaststoffe verzehrt, hat ein verringertes Risiko fir zahlreiche
ernahrungsmitbedingte Krankheiten wie Adipositas, Diabetes Mellitus I, koronare
Herzerkrankungen sowie Darmerkrankungen. Eine Zufuhr von 30 Gramm Ballaststoffen pro
Tag empfiehlt die Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung. Doch mit dem entsprechenden
Handeln hakt es: 75 Prozent der Frauen und 68 Prozent der Manner erreichen nach Daten
der Nationalen Verzehrsstudie Il diesen Richtwert nicht.

Ein M0oglichkeit die Zufuhr von Ballaststoffen zu steigern, ist, verarbeitete Lebensmittel mit
I6slichen wie unldslichen Fasern anzureichern. Eine Anreicherung von gelartigen und
flissigen  Lebensmitteln  ist jedoch mit den  vorhandenen  hochviskosen
Ballaststoffkonzentraten nur begrenzt moglich: Durch das hohe Wasserbindevermdgen flihren
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schon kleinste Mengen zu unerwiinschten Strukturveranderungen. Es besteht daher ein hoher
Bedarf an unléslichen, niedrigviskosen Ballaststoffkonzentraten, die sich in entsprechenden
Mengen in gelartige und flissige Lebensmittel einbringen lassen — ohne die charakteristischen
Produkteigenschaften zu verandern.

Nebenprodukte aus der Obst- und Gemuseverarbeitung

Hierfir eine Losung anzubieten, ist das Ziel eines aktuellen Projektes der Industriellen
Gemeinschaftsforschung: Zwei Teams der Technischen Universitat Berlin und des Karlsruher
Instituts flir Technologie entwickeln mechanisch-enzymatische Verfahren zur Herstellung
niedrigviskoser Ballaststoffkonzentrate, die sie an ausgewahlten Lebensmitteln anwenden
wollen. Der Forschungskreis der Ernahrungsindustrie hatte das Vorhaben im Mé&rz zum Projekt
des Monats gekadirt.

Als Rohstoffe verwenden die Forschenden Nebenprodukte aus der Obst- und
Gemuseverarbeitung, vorrangig Lupinenfasern, Erbsenschalen sowie Karottentrester. Durch
die gezielte Kombination von Enzymen (Zellulasen, Pektinasen und Hemizellulasen) sowie
einer Hochdruckhomogenisation — wahlweise vor oder nach der enzymatischen Behandlung
— wollen sie die GroRe der Partikel so stark reduzieren und das Verhltnis zwischen
unléslichen und léslichen Faseranteilen so verschieben, dass sich eine signifikante Reduktion
der Viskositat der Ballaststoffe einstellt.

Bessere Nahrwerte ohne Einbul3en beim Geschmack

Im letzten Schritt soll anhand von bis zu funf verschiedenen Konzentratvarianten
nachgewiesen werden, dass eine Anreicherung von Ballaststoffen in einem flr
nahrwertbezogene Angaben relevanten Gehalt von drei Prozent ("Ballaststoffquelle™)
beziehungsweise sechs Prozent ("reich an Ballaststoffen™) ohne signifikante Verdnderungen
der Produkteigenschaften mdglich ist.

Von einem Einsatz der neuartigen Ballaststoffkonzentrate sollen sowohl die Verbraucherinnen
und Verbraucher als auch die Unternehmen der Obst- und Gemuseverarbeitung sowie der
Starke- und Proteingewinnung profitieren. Werden anfallende Nebenprodukte einer hdheren
Wertschopfung zugefihrt, indem sie etwa als Quelle fiir funktionelle Ballaststoffe dienen, wére
dies auch im Sinne der Nationalen Strategie gegen Lebensmittelverschwendung.

Weitere Informationen und Kontakt

Forschungskreis der Erndhrungsindustrie e.V. (FEI)
Bonn

Tel.: +49 228 307 96 99-0

E-Mail: fei@fei-bonn.de

www.fei-bonn.de
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