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Galaktofruktose: 
Allrounder unter 
den funktionellen 
Lebensmitteln

Das wachsende Interesse an 
funktionellen Lebensmitteln, 
insbesondere im Bereich Ver-
dauungsgesundheit, lässt die 
Lebensmittelhersteller ver-
stärkt nach entsprechen-
den Zutaten suchen. Ein Bei-
spiel ist die Galaktofruktose, 
seit längerem auch als Lak-
tulose bekannt. Schon in den 
1960er Jahren wurde die Ga-
laktofruktose in der Kleinkin-
dernährung eingeführt, da sie 
das Wachstum von Bifidobak-
terien fördert. Die Galakto-
fruktose besteht aus Glaktose 
und Fruktose, gewonnen wird 
sie aus der Laktose des Milch-
zuckers, indem die Glukose zu 
Fruktose isomerisiert wird. Die 
Verbindung zwischen den bei-
den Zuckermolekülen kann im 
Verdauungstrakt von Men-
schen und Tieren nicht aufge-
spalten werden. In schon re-
lativ geringen Mengen (ca. 3 
g / Tag) wirkt sie daher prä-
biotisch, in größeren Men-
gen (> 20 g / Tag) mild ab-
führend. Galaktofruktose gilt 
als kostengünstiger, techno-
logisch gut zu verarbeitender 
Bestandteil funktioneller Le-
bensmittel. Tests wurden zum 
Beispiel mit Joghurts, Säften, 
Muffins, Müsliriegel, Cereali-
en und Keksen durchgeführt.
Lebensmitteltechnik 
2010;42(11):42-43;
 www.tateandlyle.com 

Natürliche Farbstoffe 
werden professionell

Die Farbe von Lebensmitteln ist einer der wichtigsten Faktoren für 
deren Akzeptanz. Künstliche Farbstoffe werden immer kritischer 
hinterfragt und der Trend zu „Clean-Label-Produkten“ lässt die 
Nachfrage nach Alternativen steigen. In den vergangenen Jah-
ren hat sich die Technologie natürlicher Farbstoffe stark weiter-
entwickelt. Mittlerweile kann fast jeder Farbton auf Basis „fär-
bender Lebensmittel“, das heißt reife Früchte wie z.B. Karotten 
oder schwarze Ribisel, Gemüse und andere essbare Pflanzen, her-
gestellt werden. Im Unterschied zu synthetischen Farbstoffen gel-
ten färbende Lebensmittel als Zutaten und nicht als Zusatzstoffe 
und müssen daher nicht mit E-Nummern versehen werden. 
Seit Juli d. J. müssen Produkte, die bestimmte 
Farbstoffe enthalten, speziell gekennzeichnet 
werden („Kann die Aktivität und Aufmerk-
samkeit bei Kindern beeinträchtigen“). Den An-
stoß dazu hatten die Ergebnisse der Southampton-
Studie aus dem Jahr 2007 gegeben, denen zufolge 
bestimmte Lebensmittelfarbstoffe bei Kindern hy-
peraktives Verhalten verstärken oder auch auslösen 
können. Lebensmitteltechnik 2010;42(9):37; 
www.gnt-group.com

Alternativen zu Fleisch: Auf 
das Aussehen kommt es an

Eine Reduktion des hohen Fleischkonsums weltweit 
ist zum einen aus bekannten gesundheitlichen Grün-
den wünschenswert, wäre aber auch aus ökologischen 
Überlegungen anzustreben, da die Fleischproduktion 
eine gravierende Umweltbelastung darstellt. Bei der 
Suche nach Alternativen für Fleisch ist vor allem die 
Frage, was von den Konsumenten als eine solche ak-
zeptiert wird. Eine Studie der Universität Wageningen 
(NL) ist zu dem Ergebnis gekommen, dass es dabei we-
niger auf den Geschmack und die Textur ankommt, als 
auf das Erscheinungsbild. Was auf den Teller kommt, 
muss also vor allem so aussehen wie Fleisch, wie sehr 
es auch danach schmeckt, ist weniger wichtig. 
Decision News Media SAS;  Food Qual Preference 2010 doi: 
10.1016/j.foodqual.2010.10.006

Äpfel, die nicht 
braun werden

Die kanadische Firme Oka-
nagan Speciality Fruits 
hat eine Methode entwi-
ckelt, um zu verhindern, 
dass Äpfel an Schnittflä-
chen oder Schadstellen braun 
werden. Das wurde durch „Ausschalten“ 
eines Gens erreicht. Vorerst sollen die 
Äpfel am US-amerikanischen Markt ge-
bracht werden. Als Vorteile dieser Äpfel 
wird unter anderem genannt, dass weni-
ger Abfall anfällt und dass die Verfahren 
zur Verhinderung des Braunwerdens bei 
der Verarbeitung von Äpfeln reduziert 
werden können. 
Decision News Media SAS 
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