Gesiindere Chips und dauerhaftes Aroma

Techniker am KIT forschen an knusprigeren und gehaltvolleren Lebensmitteln

Von unserer Mitarbeiterin
Bettina Hahne-WaIdscheck

Sie ist schon ein kleines Wunder, diese Ma-
schine im Kellerraum des Instituts fiir Bio-
und Lebensmitteltechnik am KIT: Wird oben
in einen Trichter Mehl, Zucker, Kakao und
Backpulver gefiillt, spuckt sie unten knusprige
Schokopops aus. Extruder, zu deutsch Heraus-
presser oder AusstoBer, ist der Fachbegriff fir
diese Maschine. Mit Hilfe von zwei sich schnell
drehenden spindelformigen Wellen knetet,
verdichtet und homogenisiert sie das ihr zuge-
gebene Material bei hohen Temperaturen, un-
ter hohem Druck und Wasserzugabe. Schlief3-
lich presst sie dies aus einer formgebenden
Offnung heraus. Die schlagartige Entspan-
nung durch den Druckverlust bewirkt, dass
sich die Masse aufbléht.

1 400 Umdrehungen
und die Schokopops sind rund

So entstehen knusprige Erdnussflips, Corn-

flakes, Miisliriegel, Pasta und Instantpulver. ,

Obwohl der Extruder bereits seit 20 Jahren
groBflichig in der Lebensmittelindustrie ein-
gesetzt wird, ist der genaue Prozessablauf im
Inneren immer noch nicht vollsténdig verstan-
den. Deshalb schreiben die Doktoranden von
Heike Petra Schuchmann, Leiterin des Insti-
tutsbereiches Lebensmittelverfahrenstechnik,
gleich drei Forschungsarbeiten rund um den
Extruder.

Mario Horvat méchte herausfinden, wie der
Extrusionsprozess von Anfang an so gezielt
eingestellt werden kann, dass das gewiinschte
Produkt herauskommt. ,Meine Forschung be-
zieht sich speziell auf die Expansion, also die
Bildung der feinen Porenstruktur im Inneren
der Produkte. Ich untersuche, welchen Ein-
fluss die einzelnen Prozessparameter — wie Re-
zeptur, Wellendrehzahl, der zugegebene Was-
‘sergehalt, Temperatur und Massenstrom — auf
die Porenbildung haben und wie man zum Bei-
spiel die Knusprigkeit dieser porosen Produkte
gezielt einstellen kann.* Bisher
werde in der Lebensmit-

telindustrie némlich
eher nach dem Ver-
such- und Irr-

tums-Prinzip ge-
arbeitet.

Auch  beim
gerade demons-
trierten Scho-
kopops-Ver-
such muss immer
wieder etwas
nachgebessert wer-
den. Die schlangen-
formigen Teigmassen,
die in den ersten Minu-
ten aus der Maschine ge-
driickt werden, schmecken
zunédchst . noch latschig.
» Wasser reduzieren“, sagt Hor-
vat. Dann schiebt er einen Messerauf-
satz vor die Dise, der die Teigschlangen in
Form bringen soll. 1800 Umdrehungen pro
Minute - ,,das'ist zu viel, die Schokopops sind
nicht rund genug®, sagt er, als er das Granulat
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Extruder, einer Maschine zur Herstellung von

Lebensmitteln, noch bessere Produkte herauskommen, forschen Mario Hirth, Mario Hon(at und Markus

Tackenberg (von links) in verschiedene Richtungen.

begutachtet und reduziert auf 1400 Umdre-
hungen.

,Hmm, schmeckt schon besser“, meinen die
drei Doktoranden und ihre studentischen Hel-
fer beim Kauen. Lecker — aber als Dauernah-
rung nicht besonders gesund. , Die typisch ex-

trudierten Lebensmittel haben
selten einen so gesunden
Mehrwert wie zum Bei-
spiel Obst und Ge-
. miise“, sagt Mario
Hirth. Er forscht
deshalb daran,
wie man gesun-
de Pflanzenin-
haltsstoffe sta-
bil in extru-
dierte Lebens-
mittel einbringen
und verfiigbar ma-
chen kann. Was fiir
Karotten das farbge-
bende Beta-Carotin
und fiir die Tomaten das
©  Lycopin ist, ist fiir die Hei-
: delbeeren das Anthocyan,
und diese blauen Pflanzenfarb-
stoffe sind Hirths Spezialgebiet.
Anthocyane sind Radikalfanger, die auf-
grund ihrer groBen oxidationshemmenden
Wirkung im Fokus der Wissenschaft stehen.
Wenn Hirths Arbeit ausgereift ist, konnen wir
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in ferner Zukunft vielleicht ohne schlechtes
Gewissen statt Obst gesunde Knabbereien es-
sen — wie Chips mit Flavonoiden, wasserlosli-
chen Pflanzenfarbstoffen.

Doch stehen uns sekundére Pflanzenstoffe
nicht bereits in Nahrungsergédnzungsmitteln
zur Verfiigung? ,Ja, aber der Kérper nimmt sie
sehr schlecht auf — da wollen mein Kollege und
ich auch Abhilfe schaffen*, erklart Markus Ta-
ckenberg, der dritte Doktorand im Bunde. Er
muss es wissen, er ist schlieBlich gelernter Apo-
theker. Seine Forschungsarbeit befasst sich
deshalb mit einem Bereich, der sowohl der
Pharmazie als auch der Lebensmittelindustrie
Nutzen bringen kann. ,,Ich méchte eine univer-
sell anwendbare Bio-Matrix fiir Aromen und
andere wertgebende Inhaltsstoffe finden.“ Ma-
trix bedeutet in diesem Fall ein lagerstabiles
Triagermaterial (Biopolymer), in das Aromen
und andere Inhaltsstoffe gezielt eingeschlossen
und freigesetzt werden kénnen. ,,So kann dann
zum Beispiel der Aromaverlust bei lédnger ge-
offneten Tiiten von Vanillepulver, Zimt oder
Lavendeltee vermieden werden.“ Und die
Pharmazie sei an so einem Trégerstoff fiir aro-
matisierte Kindermedikamente interessiert.

Inzwischen l4duft der Extruder seit {iber einer
Stunde und hat einen Trog voll mit Schoko-
pops gefiillt. Was damit geschieht? Tacken-

- berg: ,,Die verteilen wir unter uns.“ So haben

die Forscher die nichsten Tage etwas zu knab-
bern.



