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Konzept

e Anforderungen an neue Produkte

e Wie konnten diese Anforderungen erfulit
werden?

— Getranke geringer Viskositat
—Viskose Getranke

— Sanddornol-Emulsionen mit universeller
Einsetzbarkeit

e Forschungsaufgaben
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Anforderungen an neue Sanddorn-Produkte

e Starkere Nutzung und Heraushebung
der gesundheitlichen Vorteile der
Fruchtfleischol- und Kernol-Inhaltsstoffe

e Findung geeigneter Applikationsformen
fur Sanddorn-Fruchtfleischole in
flussigen und pastosen Produkten
(Getranke, Konzentrate, Pasten,
Salben)



Sanddorn-Workshop 18.11.2008, Lenzen

Anforderungen an neue Sanddorn-Produkte

e Produktentwicklung mit Bio- und
Nichtbio-Rohstoffen

— Produkte fur Direktverzehr oder direkte
Anwendung

— Basisprodukte als Rohstoffe fur Food,
Kosmetik, Pharma

e Sonstige Anforderungen
— Gute Dosierbarkeit
— Gefrier-Tau-Stabilitat
— Einstellbare Techno-Funktionalitat
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Wie konnten diese Anforderungen
erfallt werden?

- Sanddorn-Fruchtfleischdle In
Getranken unterschiedlicher
Viskositat
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Viskositatsgebung und Stabilisierung
- Nutzung der Interaktionen zwischen ionischen
Biopolymeren -

LOosungsweg:

Biopolymer als Emulgator
e Emulsion (definierter Ol-
anteil)

e |lonische Biopolymere als
Emulgator und
Stabilisator

e Interaktionen zwischen
Biopolymeren bestimmen
die Viskositat und
Stabilitat des dispersen
Systems

lonisches
Polysaccharid
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Getranke mit geringer Viskositat

Light- und Bio-
Erfrischungsgetranke
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Light- und Bilo-Erfrischungsgetranke

Komponenten der Grundemulsion:
e Sanddornole
e Beschwerer (Bio-Qualitat oder Zusatzstoff)

e Wasser und ionische Biopolymere (Bio-
Qualitat)

Getrankelésung

e Wasser und Sul3ungsmittel (Bio) oder Sul3stoff

e Saureregulator (optional)

Die Grundemulsion fur die Getranke sollte
zugleich breit als geschmacksgebende
Komponente einsetzbar sein!
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Prasentationen
A

Applikation Fruchtfleischdl

Vorversuche zur Herstellung von

- Light-Getrank
- Bio-Getrank
- Sanddornsaft mit

Bio-Grundemulsion (Olzusatz)
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Stabilitats- und
viskositatsregulierung von
Sanddorngetranken
mit
MPS-Emulsion
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Milchprotein-Polysaccharid-Stabilisator als
Emulsion (MPS)

Erzielter Effekt bei der Emulsionsbildung:

- Verhinderung der Tropfenaggregation vor und nach der
Zugabe von Saure

MPS hat folgende Vortelile:

- hohe Emulsionsstabilitat (keine Aggregation und
Aufrahmung)

- hohe Koaleszenzstabilitat der Tropfen

- hohe Gefrier-Tau-Stabilitat

- héhere Hitzestabilitat (schutzt Polymer-Emulgator vor
Denaturierung)

- einstellbar in der Viskositat
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Prasentation
B
Sanddornsaft mit MPS zur
Viskositatseinstellung

MPS: Milchprotein-Polysaccharid-

Stabilisator
MPS kann Sanddornodle enthalten
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Sanddornol-Emulsionen
mit
universeller Einsetzbarkeit
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Anforderungen

Variabler Olanteil
Bio-Rohstoffe

Hohe Emulsionsstabilitat
(auch gefrier-tau-stabil)

Leichtes Handling

Grundemulsion fur Food, Pharma,
Kosmetik
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Prasentation
C

Test Sanddorn-Emulsion (Bio-Qualitat)
mit
11 und 38 % Fruchtfleischol
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Ubersicht Produktentwicklung

- Anwendung Sanddorndl-Emulsionen -

| |

Emulsionen

Getranke als Zusatz
far

T

Light Bio Stabilisierung cremige

A A Fruchtsaft- Drinks
getranke (MPS)
(MPS) B

B

Emulsionen
far

Kosmetik

u. Pharma

C
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Forschungsaufgaben
(Schwerpunkte)

e Herstellung von Emulsionen mit
unterschiedlichem Olgehalt

— Variierung Sanddornkern- und
Fruchtfleischol

— Variierung Anteil an Biopolymeren

e Sensorische Ermittlung geeigneter Emulsions-
und MPS-Zusatze zur Einstellung von
Geschmack und Mundempfinden (Getranke)
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Forschungsaufgaben
(Schwerpunkte)

e Erschlielfung neuer Einsatzgebiete fur
konzentrierte Sanddorndl-Emulsionen

e Bestatigung gesundheitlicher Effekte der
Produkte und Formulierung maoglicher
Aussagen
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