Gewinnung von Wertstoffen
aus Trestern der Obst-
und Gemiseverarbeitung



Das vom BMBF geforderte Forschungsvorhaben ,Gewinnung von
Wertstoffen aus Trestern der Obst- und Gemiiseverarbeitung”
verbindet zwei innovative Trends miteinander. Erstens zielen die
Forscher mit produktionsintegrierten Mafinahmen auf eine voll-
standige Nutzung der Inhaltsstoffe von Trestern als nachwachsen-
dem Rohstoff. Zweitens dienen die gewonnenen Produkte unter
anderem zur Herstellung funktioneller Lebensmittel, die durch bio-
aktive Inhaltsstoffe einen Zusatznutzen erfahren. Ein bekanntes
Beispiel sind die mit Vitaminen angereicherten ACE-Getranke. In

In dem dynamisch wachsenden Marktsegment der funktio-
nellen Lebensmittel bevorzugen Konsumentinnen und
Konsumenten natiirliche Bestandteile. Die aus Apfel- und
Karottentrestern gewonnenen Inhaltsstoffe sind fiir diesen
Zweck hervorragend geeignet. Das neue Verfahren erschlief3t
Méglichkeiten zur vollstandigen Nutzung natiirlicher Roh-
stoffe und zur Gewinnung ungenutzter natiirlicher Inhalts-
stoffe in der Lebensmittelindustrie. Damit entspricht die
produktionsintegrierte Forschung dem Leitbild einer nach-
haltigen Entwicklung.

diesem Marktsegment sind erhebliche Wachstumsraten zu
erwarten.

Trester fallen bei der Produktion von Obst- und Gemiisesaften
an. Am Beispiel von Karotten- und Apfeltrestern soll die vollstan-
dige Nutzung dieses Rohstoffes flir die Lebensmittelherstellung
erforscht werden. In Deutschland stieg der Jahreskonsum an
Frucht- und Gemiisesaften von 1,9 Liter pro Person im Jahr 1950 auf
inzwischen 41,4 Liter an. Unter den Fruchtsaften ist Apfelsaft mit
einem durchschnittlichen Jahresverbrauch von 12,8 Litern am be-
liebtesten. Bei den Gemiisesédften wird Karottensaft zunehmend
geschatzt. Mit dem Produktionszuwachs fallen mehr Trester an, die
rund ein Drittel der eingesetzten Apfel- oder Karottenmenge aus-
machen.

Das Unternehmen Herbstreith & Fox KG gewinnt aus Apfel-
trestern Pektin, das in Konfitiiren, Fruchtzubereitungen, Suf3-
waren, Milcherzeugnissen, naturtriiben Fruchtsaften oder in
Kosmetika zum Einsatz kommt. Die Gemisesaft GmbH stellt
unter anderem Karottensaft her, dessen Trester nach der
Trocknung als Viehfutter verwendet wird. Aufgrund der hohen
Energiekosten ist diese Verwertung allerdings nicht rentabel.

Gemeinsam mit diesen Unternehmen erforscht das Fach-
gebiet ,Lebensmittel pflanzlicher Herkunft des Instituts fiir

Lebensmitteltechnologie der Universitat Hohenheim die Mog-
lichkeiten, aus den Trestern hochwertige und wirtschaftlich
vermarktbare Produkte zu gewinnen. Im Vordergrund steht die
Entwicklung von Verfahren, die in bestehende Produktions-
prozesse zu integrieren sind.

Aus getrockneten Apfeltrestern wird bisher nur Pektin pro-
duziert. Dabei werden lediglich 15 Prozent der Gesamtmasse
verwertet. Durch ein neues Verfahren konnen dariiber hinaus
natiirliche Fruchtsiiffen und Polyphenole gewonnen werden.



Polyphenole besitzen anticancerogene und antimutagene Eigen-
schaften und eignen sich damit als Zusatz fiir funktionelle Safte
und Instantgetranke. Sie konnen aber auch als pflanzeneigene
Antioxidantien synthetische Zusatzstoffe in Lebensmitteln sub-
stituieren. Ein zusatzlicher positiver Effekt wird mit der prozess-
bedingten Entfarbung des Pektins erzielt, womit dessen Einsatz-
moglichkeiten in der Lebensmittelindustrie erweitert werden.
Bei diesem Verfahren bleiben unlosliche Zellwandbestand-
teile und gebundene Polyphenole im Trester zurtick, wahrend

Pektin, Zucker und Sorbit sowie Polyphenole in Lésung gehen.
Hieraus werden die Polyphenole an unpolares Adsorberharz
gebunden. Der Einsatz von Adsorberharzen zur Isolierung von
Polyphenolen stellt in der Lebensmittelverarbeitung eine Verfah-
rensinnovation dar. Das Verfahren wird vom Institut fiir Lebens-
mitteltechnologie derzeit weiter optimiert. Hierzu werden im
Labormafistab die Flussrate, die Einstellung des pH-Werts, Druck
und Temperatur in Verbindung mit dem Adsorbermaterial, der
Saulendimensionierung und der Produktzusammensetzung in
Versuchsreihen variiert und analysiert. Die Desorption, also die
Abtrennung der Polyphenole vom Adsorberharz, erfolgt schonend
mit Losemitteln, die im Kreislauf gefiihrt werden kénnen. In
einem weiteren Verfahrensschritt wird das Pektin mit Alkohol

Pektinhersteller konnen mit diesem produktionsintegrierten
Verfahren ihre Produktpalette erweitern und den Apfeltres-
ter vollstandig verwerten. Aus Karottentrestern konnen mit
der Gewinnung von Carotinoiden und SiiBungsmitteln eben-
falls wirtschaftlich interessante Wertstoffe erhalten werden.
Diese Diversifikationen schaffen und sichern neue Arbeits-
platze.

gefallt. Aus der verbleibenden Losung wird der Alkohol durch
Eindampfen dem Kreislauf zugefithrt und gleichzeitig die nattir-
liche Fruchtsiifie gewonnen.

Die im Trester verbleibenden unléslichen Bestandteile sollen
durch enzymatische Hydrolyse gelést werden, um auch hieraus
Polyphenole und nattirliche Fruchtsiifie zu gewinnen. Die Zusam-
mensetzung der Enzyme und ihre Dosierung sowie die Tempe-
ratur und Reaktionsdauer werden derzeit im Labor getestet und
die Ergebnisse analysiert. Bislang ist es gelungen, den Trester zu
80 Prozent enzymatisch zu 16sen. Fiir die Forscher ist der vollstan-
dige Abbau der ungelosten Bestandteile eine weitere Herausforde-
rung innerhalb des Forschungsverbunds.

Der zweite Schwerpunkt des Forschungsvorhabens befasst
sich mit der Gewinnung von Carotinoiden und SiiBungsmitteln aus
Karottentrester. Ebenfalls sollen Abbauprodukte der Zellwénde,



denen nach neuerer medizinischer Erkenntnis eine Bedeutung in
der Behandlung von Durchfallerkrankungen zukommt, isoliert
werden. Der angestrebte hohe Reinheitsgrad erlaubt den Einsatz
in hochwertigen Lebensmitteln.

Der Trester wird enzymatisch hydrolysiert und damit in einen
flissigen Zustand uberfiihrt. Die laufenden Labortests und Analy-
sen sind mit denen bei Apfeltrestern vergleichbar. Auch hier wird
die Effizienz des Verfahrens mit speziellen, vom Institut fur
Lebensmitteltechnologie weiterentwickelten Analysenmethoden
- sogenannten chromatografischen Verfahren — bestimmt. Aufer-
dem erscheint es moéglich, auf die Trocknung des Tresters zu ver-
zichten, sofern die enzymatische Hydrolyse bereits beim Safther-
steller erfolgt.

Im Laborversuch werden die Carotinoide aus dem enzymier-
ten Trester abzentrifugiert. Im Produktionsmafistab werden hier-
fir spater Dekanter eingesetzt. Dieses Verfahren erlaubt den
vollstandigen Verzicht auf organische Losemittel. Die Carotinoide

werden fiir funktionelle, aber auch als nattirliche farbende
Lebensmittel verwendet. Die verbleibenden Zucker kénnen auf-
konzentriert als StifBungsmittel in funktionellen Lebensmitteln
eingesetzt werden.

Die im Labormafistab gewonnenen Erkenntnisse zur wirt-
schaftlichen Nutzung von Apfel- und Karottentrestern werden
auf den TechnikumsmaRstab libertragen, um schlieflich in Zu-
sammenarbeit mit den Unternehmen das ,scale up“ fiir den
industriellen Einsatz vorzunehmen.

Die Qualitatssicherung der hochwertigen Produkte sowie
deren wirtschaftliche Herstellung sind integraler Bestandteil der
umweltfreundlichen Verfahrensentwicklung, die mit der voll-
standigen Nutzung nachwachsender Rohstoffe konsequent dem
Leitgedanken des nachhaltigen Wirtschaftens entspricht. Nach
Ansicht der Verbundpartner sind die Forschungserkenntnisse
kinftig auch auf andere Bereiche der Lebensmittelverarbeitung
ubertragbar.
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