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Die schonende Haltbarmachung von Getranken
erforschen

Fruchtsafte moglichst schonend haltbar zu machen und wertvolle Inhaltsstoffe
zu erhalten - das erméglicht die Druckwechseltechnologie. Das Fraunhofer IGB
hat das Verfahren bis zur Anwendungsreife weiterentwickelt. Neben der Kon-
servierung nutzen die Experten die Technologie auch fiir die Gewinnung von
Extrakt- und Wirkstoffen aus Pflanzen-, Mikroalgen- und Mikroorganismenzel-
len. Eine Forschungsanlage zur Erprobung der Technologie unter hygienischen
Bedingungen wurde nun in Betrieb genommen. Am 21. Juni 2016 wird sie in
einem Kolloquium der Fachwelt vorgestellt.

Mikroorganismen fihren zum Verderb frischer Lebensmittel. Fir eine langere Haltbar-
keit mussen Keime daher inaktiviert oder ihre Vermehrung gehemmt werden. Chemi-
sche Konservierungsstoffe, wie sie heute vornehmlich eingesetzt werden, konnen aller-
gische Reaktionen hervorrufen, ihre Akzeptanz als Zusatzstoffe ist deshalb gesunken.
Durch ein gestiegenes Gesundheits- und Umweltbewusstsein haben sich zudem die
Anforderungen an die Qualitat unserer Lebensmittel verandert. Ein wachsender Teil der
Verbraucher fragt heute nach sicheren und mdglichst »reinen« Lebensmitteln, naturbe-
lassen und ohne kinstliche Zusatzstoffe. Getranke werden derzeit Ublicherweise mit
thermischen Verfahren behandelt. Doch bei der Pasteurisierung und vor allem bei der
Hitzesterilisierung werden nicht nur die Mikroorganismen abgetotet: Hitzeempfindli-
che, aber erndhrungsphysiologisch wertvolle Inhaltsstoffe, etwa Vitamine oder Protei-
ne, werden ebenso zerstort, Geschmack und Farbe beeintrachtigt.

Ein physikalisches Verfahren zur produktschonenden Haltbarmachung flissiger Le-
bensmittel ist die Druckwechseltechnologie (engl. Pressure Change Technology, PCT).
Das Fraunhofer-Institut fir Grenzflachen- und Bioverfahrenstechnik IGB hat das Verfah-
ren, auch »kalte Pasteurisierung« genannt, in den letzten Jahren untersucht und bis zur
Anwendungsreife weiterentwickelt. In dem von der EU geférderten Projekt »Preserve-
Wine« beispielsweise konnte mithilfe der PCT die Zugabe von Schwefeldioxid zum
Wein wesentlich reduziert werden. »Wir haben gezeigt, dass die Farbe von PCT-
behandeltem Wein auch Uber langere Zeit erhalten bleibt und der Geschmack nicht
beeintrachtigt wird«, erlautert Dr. Ana Lucia Vasquez-Caicedo die Ergebnisse.

Druckwechsel bringt Zellen zum Platzen

Bei der Druckwechseltechnologie wird die zu konservierende Flussigkeit mit einem
chemisch inerten Gas, beispielsweise Stickstoff oder Argon, angereichert und ver-
mischt. Wird der Druck dabei auf bis zu 500 bar erhoht, diffundiert das geloste Gas
Uber die Zellmembran in die Mikroorganismenzellen. Wenn der Druck dann abrupt
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abgesenkt wird, nimmt das Gas — auch innerhalb der Zellen — wieder seinen urspring-
lichen gasférmigen Zustand an: Dabei dehnt es sich aus und bringt die Zellen zum Plat-
zen.

»Das Verfahren kommt ohne jegliche chemische Zuséatze aus. Und da die Lebensmittel
nicht erhitzt werden mussen, bleibt die biologische Funktion der Inhaltstoffe voll erhal-
teng, erlautert Dr. Ana Lucia Vasquez-Caicedo. Ein weiterer Vorteil der neuen Techno-
logie ist, dass sie auf zweierlei Weise zugleich konservierend wirkt: Zum einen werden
die Mikroorganismen zerstort. Zum anderen wirkt das Arbeitsgas wie eine Schutzat-
mosphare und verhindert, dass Luftsauerstoff empfindliche Inhaltsstoffe schadigt.

PCT-Forschungsanlage

Auf der Basis langjahriger Forschungs- und Projektarbeit haben die Fraunhofer-
Experten nun eine PCT-Forschungsanlage gebaut, in der sie das Verfahren fir die Stabi-
lisierung und Haltbarmachung beliebiger flissiger Produkte untersuchen und die je-
weils optimalen Parameter ermitteln konnen. Die Anlage ist in einem Technikum der
Reinraumklasse E untergebracht, sodass die Untersuchungen unter Produktionsbedin-
gungen ohne Kontaminationsgefahr flr das Produkt ablaufen.

Die PCT-Forschungsanlage kann kontinuierlich bis zu vier Liter FlUssigkeit pro Minute
behandeln. Das Verfahren eignet sich fir alle Getranke, die Ublicherweise pasteurisiert
werden, also Frucht- und Gemisesafte oder Konzentrate, aber auch fir alkoholische
Getranke, Milchprodukte, pflanzliche Extrakte und wirkstoffhaltige Suspensionen, z. B.
kosmetische und Arzneimittelpraparate. Fur Basisuntersuchungen, beispielsweise vor
Ort bei Kunden, wird momentan zusatzlich eine flexibel konfigurierbare und mobile
PCT-Laboranlage aufgebaut.

Zellaufschluss fiir schonende Freisetzung von Inhaltsstoffen

Da das Druckwechselverfahren zwar die Zellen zerstért, deren Inhaltsstoffe aber nicht
verandert, eréffnet sich flr die Technologie ein weiteres Anwendungsgebiet. Pflanzli-
che oder mikrobielle Zellen kdnnen aufgeschlossen werden, um wertvolle intrazellulare
Metabolite zu gewinnen. Fir Mikroalgenzellen haben die Fraunhofer-Forscher das Ver-
fahren bereits erprobt und hochwertige Fettsauren fir die Nahrungserganzung oder
Pigmente flr die Kosmetik extrahiert.

»Wenn wir das PCT-Verfahren zudem mit einer Hochdruckextraktion kombinieren,
kénnen wir Omega-3-Fettsauren energetisch sehr viel effizienter als bisher gewinnen —
bei mindestens gleicher Qualitat«, erganzt Vasquez-Caicedo. Die Hochdruckextraktion
kommt ohne jegliche Losungsmittel aus. Das schont nicht nur die Umwelt, sondern
auch die Aufbereitung der Extrakte.
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Am 21. Juni 2016 wird die PCT-Anlage mit dem 1. Fachkolloquium »Current and Fu-
ture Applications of High-Pressure Technologies in the Food Industry«, bei dem aktuelle
Ergebnisse und zukinftige Moglichkeiten dieser und verwandter Hochdrucktechniken
prasentiert werden, und einer anschlieBenden Besichtigung der Anlage eingeweiht.

Weitere Informationen und vorldufiges Programm
www.igb.fraunhofer.de/pctcolloquium

Wir freuen uns, wenn Sie auch in Threm Terminkalender auf die Veranstaltung
hinweisen.

In der Druckwechseltechnologie-
Forschungsanlage am Fraunhofer IGB
kann die Haltbarmachung von Getran-
ken und flissigen Lebensmitteln, aber
auch der Aufschluss von Zellen, unter-
sucht werden.
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Die Fraunhofer-Gesellschaft ist die fiihrende Organisation fiir angewandte Forschung in Europa. Unter ihrem Dach arbeiten 67 Institute und
Forschungseinrichtungen an Standorten in ganz Deutschland. 24 000 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter erzielen das jahrliche Forschungsvolumen
von 2,1 Milliarden Euro. Davon fallen Gber 1,8 Milliarden Euro auf den Leistungsbereich Vertragsforschung. Uber 70 Prozent dieses Leistungsbe-
reichs erwirtschaftet die Fraunhofer-Gesellschaft mit Auftrdgen aus der Industrie und mit 6ffentlich finanzierten Forschungsprojekten. Internationa-
le Kooperationen mit exzellenten Forschungspartnern und innovativen Unternehmen weltweit sorgen flr einen direkten Zugang zu den wichtigsten
gegenwartigen und zukinftigen Wissenschafts- und Wirtschaftsrdumen.

.Das Fraunhofer-Institut fiir Grenzflachen- und Bioverfahrenstechnik 1GB entwickelt und optimiert Verfahren und Produkte fir die Geschafts-.
felder Gesundheit, Chemie und Prozessindustrie sowie Umwelt und Energie. Das Institut verbindet hochste wissenschaftliche Qualitat mit professi-
onellem Know-how in seinen Kompetenzfeldern — stets mit Blick auf Wirtschaftlichkeit und Nachhaltigkeit. Komplettldsungen vom Labor- bis zum
PilotmaBstab gehdren dabei zu den Starken des Instituts. Das konstruktive Zusammenspiel der verschiedenen Disziplinen am Fraunhofer IGB er&ff-
net neue Ansétze in Bereichen wie Medizintechnik, Nanotechnologie, industrieller Biotechnologie oder Umwelttechnologie.



