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MAXIMALE LEISTUNG AUF
KLEINSTEM RAUM

12 TEEABFULLUNG
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BERUHRUNGSANGSTE
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DEM MISCHER
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Maillardreaktion oder Verkapselung

Beste Aromen aus
dem Mischer

Durch den Einsatz eines flexiblen Mischreaktors lassen sich Zusatzstoffe in

hoher Qualitat herstellen. Maillardreaktionen und Verkapselungstechniken

verbessern Geschmack und sensorische Eigenschaften von Lebensmitteln

und optimieren die Stabilitat und Funktionalitat der Inhaltsstoffe.

Aromen spielen eine zentrale Rolle bei der
Herstellung von Convenience-Produkten,
insbesondere im Bereich der herzhaften
Produkte (Savory Products). Dazu gehéren
Reaktionsaromen sowie fermentierte Pro-
dukte wie Sojasauce und Fischsauce, die fiir
den charakteristischen Geschmack sorgen.
Die Reaktionsaromen entstehen wihrend
des Alltags beispielsweise beim Erhitzen von
protein- und zuckerhaltigen Lebensmitteln.
Reaktionsaromen kénnen auch gezielt ,,in
vitro® durch Erhitzen von Zucker mit Pro-
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teinen hergestellt werden. Hinsichtlich
Maillardreaktion wird grundsitzlich zwi-
schen einer enzymatischen und einer nich-
tenzymatischen Braunung unterschieden.
Die enzymatische Braunung findet sich bei-
spielsweise beim Anschnitt von Apfeln. Bei
der nichtenzymatischen Braunung reagieren
die reduzierenden Zucker mit primdren
Aminen. Geeignete Zucker sind beispiels-
weise Glukose, Fruktose, Maltose und Lakto-
se. Die primédren Amine sind in Form von
Aminosduren in Lebensmitteln vorhanden.
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Bei dieser Reaktion entstehen einerseits
braune Pigmente, andererseits flichtige aro-
maaktive Substanzen (Food Chemistry, Be-
litz/Grosch/Schieberle, 2009). Diese aro-
maaktiven Substanzen werden dann als Aro-
ma Convenience-Produkten zugesetzt.

Optimierte Maillardreaktion

Die Produktion und Verarbeitung dieser Zu-
satzstoffe stellt die Lebensmittelindustrie vor
anspruchsvolle Herausforderungen. Das ge-
naue Temperatur-, Zeit- und Feuchteprofil
bedingt, zusammen mit den Zutaten, das sich
entwickelnde Aroma. Hier spielt der
Firich-Mischer seine Vorteile aus, denn er
kann mit verschiedenen Materialzustinden
arbeiten. So lasst sich eine Verfahrensweise
mit reduziertem Feuchtegehalt durchfithren.
Das spezielle Eirich-Mischsystem besteht aus
drei Komponenten, die besonders flexibel an
die Anforderungen der Mischprozesse ange-
passt werden kénnen. Der drehende Mischbe-
halter fordert das Mischgut in den Bereich
der Mischwerkzeuge. Ein oder mehrere ex-
zentrisch angeordnete Mischwerkzeuge kon-
nen in ihrer Drehrichtung und Geschwindig-
keit der jeweiligen Anwendung optimal an-
gepasst werden. Der Boden-Wand-Abstreifer
sorgt fiir eine zusdtzliche Umschichtung des
Mischgutstroms und verhindert so Anbackun-
gen an der Behilterwand und am Boden.

Fiir die nichtenzymatischen Brdunung z. B.
wird reduzierender Zucker mit pulverfér-
miger Hefe im Mischer zusammengefiihrt.
Durch das Mischwerkzeug und den sich
drehenden Behilter werden die beiden Sub-
stanzen intensiv miteinander in Kontakt ge-
bracht. Uber die temperierte Mischbehilter-
wand wird das Mischgut zundchst auf

125 °C erhitzt und nach einer Haltedauer



Bild: Eirich

Cleanline C5: Im One-Pot-Verfahren sind
viele Anwendungen wie Mischen, Des-
agglomerieren, Dispergieren, Granulieren,
Coaten, Kneten, Trocknen méglich

wird der Ansatz auf 20 °C abgekiihlt. Beim
Unterschreiten der Glasiibergangstempera-
tur bei ca. 70 °C erstarrt das Produkt. Durch
ein Zerkleinern mit dem Mischwerkzeug
entsteht schlieBlich ein flieBfihiges Schitt-
gut, das aus dem Mischer entnommen wer-
den kann. Das Aromaprofil kann durch den
Einsatz von Wasser weiterhin beeinflusst
werden: Im System ist eine konvektive
Trocknung bei Atmosphéirendruck und
ebenfalls eine Vakuumtrocknung bei redu-
ziertem Druck moglich.

Verkapselung von Zusatzstoffen
Verkapselungen werden iiberall dort einge-
setzt, wo wertgebende Inhaltsstoffe vor Um-
welteinflissen geschiitzt oder eine verzoger-
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te, kontrollierte Freisetzung erzielt werden
soll. Die Aromen behalten auf diese Weise ih-
re sensorischen Eigenschaften auch tber lin-
gere Zeit bei und kénnen linger gelagert
werden. Gleiches gilt auch fiir Farbstoffe
(bspw. Carotine) in Lebensmitteln, die durch
eine Verkapselung vor unerwiinschten Veran-
derungen mittels Oxidation wie etwa Farb-
verlust oder Fehlaromen geschiitzt werden.
Die Verkapselung basiert typischerweise auf
einem zweiteiligen System: einem Kernma-
terial, z. B. Aromen, Vitamine, Mineralstoffe,
Probiotika, Farbstoffe, Enzyme, StB3stoffe,
Mikroorgranismen oder chemische Trieb-
mittel, und einem Umbhiillungsstoff. Fir die
Umbhillung werden filmbildende Stoffe wie
Fette und Wachse, Kohlenhydrate wie Zu-
cker oder Stirken, Proteine und andere Stof-
fe, z. B. Polyvinylacetat, eingesetzt.

Verkapselung mit Fett

Das Eirich-System lasst sich beispielsweise
fir die Verkapselung von Stoffen wie Zitro-
nensdure oder Saccharose mit Fetten einset-
zen. Durch die besondere Bauweise des Mi-
schers konnen Stoffe effizient miteinander
in Kontakt gebracht und gleichmifBig um-
hillt werden. Die Zugabe des Fetts erfolgt
dabei in fliissiger Form, und bereits nach
kurzer Zeit entsteht eine homogene Vertei-
lung. Der Prozess lduft energieeffizient ab,
und durch kontrollierte Abkthlung, etwa
durch Kiithlung im Doppelmantel des Mi-
schers oder durch die Zufuhr gekiihlter
Luft, wird die Umhillung gefestigt, ohne
dass das Coating beschiddigt wird.
Wihrend in herkémmlichen Systemen gro-
Be Mengen konditionierter Luft fiir die Flui-
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disierung und Kiihlung erforderlich sind,
arbeitet das Eirich-System mit einer mecha-
nischen Fluidisierung. Dies eliminiert den
Bedarf an hohen Volumina energieintensiver
Prozessluft, was sowohl die AnlagengréB3e
als auch den Energieverbrauch im Prozess
deutlich verringert. Dadurch lassen sich
auch Stoffe verkapseln, die in der pneumati-
schen Wirbelschicht nicht fluidisierbar
sind, etwa Materialien aus den Geldart-
Gruppen C und D. Zudem entfillt das ener-
gieintensive Aufschmelzen und Versprithen
von Fett, da die homogene Verteilung be-
reits durch das Mischwerkzeug erfolgt.
Durch die variable PartikelgréBe und die
Moglichkeit, die Prozessparameter flexibel
zu gestalten, ldsst sich sowohl eine Reser-
voir-Verkapselung als auch ein Matrixsys-
tem herstellen, je nach gewiinschtem An-
wendungszweck. Im Cleanline C5 kénnen
komplexe Produktionsschritte vereint wer-
den: Mehrkomponentensysteme lassen sich
zundchst homogen trocken mischen und
anschlieBend kneten, granulieren oder ver-
kapseln, im sogenannten One-Pot-Verfah-
ren. Dies macht den Eirich-Mischer zu einer
idealen Losung fir anspruchsvolle Prozesse.
www.prozesstechnik-online.de
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