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Erschaffen Sie sich lhre
ertragreiche grine Oase in
lhrem Zuhause oder in lhrer
Praxis

Mehr als nur eine Dekoration:

. Sie wollen das Besondere?

 Sie mochten Ihre eigenen Salate,
Krauter und auch |hr Gemuse

ernten?
e Frisch, reif, ungespritzt und voller
Geschmack?
. Ohne Vorkenntnisse und ganz
ohne grunen Daumen?
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MAGERMILCHPRODUKTE
WERDEN CREMIG |

Im Sinn einer ausgeglichenen Energiebi-
lanz wird der Bevélkerung vor allem in
den industrialisierten Lidndern nahege- :
legt, moglichst zu Magermilchprodukte :
zu greifen. Diese hatten allerdings lange
mit dem sensorischen Nachteil zu kamp-
fen, im Vergleich zu Vollfettprodukten
deutlich an Cremigkeit verloren zu ha-

ben. Das hat sich mittlerweile gedndert, | [ e

zum Beispiel durch den Einsatz von Pflan- :
zenfasern. Durch Hochdruckhomogeni-
sierung werden Mikropartikel hergestellt,
die weiche Mikrogele von zirka 100 pm
Durchmesser bilden. Diese Mikrogele er- :
zeugen ein cremiges Mundgefihl. Auf !
diese Weise koénnen Low-Fat-Milchge-
tranke zu neuer Cremigkeit kommen.

Lebensmitteltechnik 2011;43(1-2):26; www.hydrosol.de

NAHRUNGS-
ERGANZUNGSMITTEL:
ZUWACHS BEI
VITAMIN D UND
OMEGA-3-FETTSAUREN

Ein aktueller Report von Comsumer-
Lab.com (ber die Trends bei Nah-
rungserganzungsmitteln in den USA
zeigt eine stark steigende Beliebt-
heit von Vitamin D und Omega-3-
Fettsduren. Die Verwendung von Vi-
tamin-D-Supplementen ist seit 2008
um 52 % gestiegen und wird derzeit
von 56,2 % der rund 6000 Befragten
(Kaufer von Supplementen) verwen-
det. Dominierend sind Fischdl-Prépa-
rate mit einer Verwendungsrate von
75,7 %. Multivitamin-Préparate ha-
ben etwas an Boden verloren und lie-
gen derzeit bei 70,1 %.

Die Praferenzen divergieren je nach
Altersgruppe. Waéhrend junge Er-
wachsene (35 bis 44 Jahre) vor allem
zu  Multivitamin-Préparaten, Ami-
nosduren, Protein-Supplements und
grinem Tee greifen, bevorzugen élte-
re Erwachsene (75 bis 84 Jahre) eher
Vitamin D, Kalzium, Koenzym Q10,
Vitamin C, und K sowie Resveratrol.
Decision News Media SAS
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MUHEN DER SALZREDUKTION

IN LEBENSMITTELN

Die Verringerung des Salzgehalts verarbei-

teter Lebensmittel wird im Zug der immer
starker zu Tage tretenden Zusammenhén-
ge zwischen Salzkonsum, Bluthochdruck
und Herz-Kreislauf-Krankheiten immer

mehr zum Thema. Eine steigende Zahl von
i Lebensmittelherstellern bekennt sich zu ei-

ner Reduktion des Salzgehalts der Produk-
te, teilweise wurden auch schon Schritte
in diese Richtung unternommen. Aber die

. technologische Umsetzung bereitet nicht
¢ unbetrachtliche Probleme. Grundsatzlich

sind verschiedene Strategien moglich, den
Salzgehalt zu senken. So kann ein Teil des
Natriumchlorids durch Kaliumchlorid er-
setzt werden. Die deutsche K+S Kali hat

¢ karzlich ein Speisesalz mit einem Anteil
© von 30 % Kalium auf den Markt gebracht.

Eine andere Moglichkeit ist, die Struktur
der Salzkristalle zu verdndern. Ein solches
. Mikrosalz" der britischen Firma Emanate
besteht aus hohlen Kugeln im Durchmes-

i servon 5 bis 10 ym (tiblicherweise haben
: Kristalle von Speisesalz einen Durchmesser

von 200 bis 500 pm) und hat eine talkadhn-
liche Konsistenz. Durch die derart vergro-
Berte Oberflache erzeugt ein und diesel-

. be Menge Salz einen um vieles stdrkeren
. Geschmackseindruck. Weitere ~Ansatze

gehen dahin, Salz teilweise durch Pflan-
zenextrakte zu ersetzen. Andere wieder-
um versuchen, die menschlichen Sinnesor-
gane zu ,Uberlisten”, indem Aromastoffe

. beigemengt werden, die mit dem Eindruck
. ,salzig” verbunden werden. Auch Ge-
i schmacksverstirker,

Nukleinsduren, He-

. feextrakte und Peptide werden auf ihre

.

Tauglichkeit im Hinblick auf eine Salzre-
duktion untersucht.

Zu den schwierigen Produkten in dieser
Hinsicht gehéren die Milchprodukte, ei-
nerseits weil Salz eine wesentliche Rol-
le bei der Kontrolle des Reifungsprozes-
ses, der Aromabildung und der Struktur
bei Kédse zum Beispiel spielt, andererseits,
weil eine Verringerung des Salzgehalts
bei verschiedenen Produkten sehr unter-
schiedlich wahrgenommen wird. So hat
sich bei einer Untersuchung der North Ca-
rolina State University (US) gezeigt, dass
bei Huttenkase (Cottage Cheese) schon
8 % weniger Salz registriert werden. Bei
Suppen auf Milchbasis fallt erst ein Un-
terschied von 15 % weniger Salz auf, bei
Kéasesauce sind es 18 %. Unterstiitzung
fur die Anstrengung in Richtung Salzre-
duktion kommt von Anderungen in der
Wertehaltung der Konsumenten. Ein ge-
sundheitlicher (Zusatz)Nutzen von Le-
bensmitteln gewinnt offenbar immer star-
ker an Bedeutung, sodass Hersteller damit
rechnen konnen, dass aufgrund dessen
auch eine Veranderung des Geschmacks
in Kauf genommen wird. Wie man aller-
dings eine Reduktion des Salzgehalts von
25 % schaffen soll, ist noch offen. Eine
Reduktion von 25 % wird ndmlich von
der US-Lebensmittelbehérde FDA gefor-
dert, damit man die Produktbezeichnung
~Reduced Sodium* fithren darf.

Decision News Media SAS; J Dairy Sci 2011;94(2):636-
645; Trends in Food Science and Technology, doi:
10.1016/j.tifs.2011.02.003
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