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TROCKNUNGS- UND MIKROVERKAPSELUNGS-
TECHNOLOGIEN FUR INHALTSSTOFFE

MaBgeschneiderte Losungen von Innov'ia fiir die deutsche Lebensmittelindustrie

In einem zunehmend anspruchsvollen und regulierten Lebensmittelumfeld suchen Hersteller von Inhaltsstoffen nach

zuverldssigen und nachhaltigen Lésungen zur Verarbeitung ihrer Rohstoffe. Die Trocknung und damit verbundene Tech-
nologien — entscheidende Schritte zur Sicherung von Stabilitat, Haltbarkeit und Funktionalitat von Inhaltsstoffen — stel-

len besonders bei empfindlichen oder hochwertigen Rohstoffen groBe Herausforderungen dar.

er deutsche Lebensmittelmarkt, bekannt

fur seine hohen Standards in Qualitat,
Sicherheit und Transparenz, steht an einem
Wendepunkt: Innovation, Nachhaltigkeit und
industrielle Effizienz sollen miteinander ver-
eint werden. In diesem Kontext steigen die
Erwartungen an Rickverfolgbarkeit, Herkunft
der Rohstoffe (vorzugsweise europaisch),
Zertifizierungen (halal, koscher, bio) und
Umweltvertraglichkeit. Die Nachfrage nach
Clean-Label-, pflanzlichen, natirlichen und
funktionellen Inhaltsstoffen wéchst weiter.

Marktdaten bestatigen diese Trends: Laut ei-
ner Studie von Innova Market Insights gehort
Deutschland zu den dynamischsten Léandern
Europas im Hinblick auf Produkteinfiihrun-
gen im Clean-Label-Bereich — ber 40 Pro-
zent der deutschen Verbraucher achten auf
die Herkunft der Inhaltsstoffe auf der Verpa-
ckung. Besonders das Segment pflanzlicher
Proteine wachst jahrlich um mehr als 15 Pro-
zent, getrieben von einem umwelt- und tier-
wohlbewussten Konsumverhalten.

In diesem sich wandelnden Umfeld bietet
man bei Innov’ia — ein franzésischer Spezi-
alist fir Pulverentwicklung, Formulierung,
Verfahrenstechnik und Mikroverkapselung —
bewahrte, maBgeschneiderte Losungen auf
Basis von Uber 30 Jahren Erfahrung in der

Spruhtrocknung und  Wirbelschichttrock-
nung. Das Unternehmen unterstitzt Her-
steller bei der Umwandlung ihrer Rohstoffe
oder Wirkstoffe in hochfunktionale, stabile
und riickverfolgbare Pulver, die den héchsten
Standards entsprechen und sich fir vielfalti-
ge industrielle Anwendungen eignen.

Zentrale Herausforderungen
fiir die Lebensmittelindustrie bei
Trocknung und Konservierung

Wirkstofferhalt und Funktionalitat bewahren
Trocknungsverfahren kénnen aktive Kompo-
nenten wie Vitamine, Enzyme oder Probio-
tika verandern — mit Auswirkungen auf Bio-
verfligbarkeit, Loslichkeit oder Struktur. Fir
Hersteller, die in hochwertige Wirkstoffe wie
Pflanzenextrakte, pflanzliche Proteine oder
Fermente investieren, ist die Erhaltung der
Funktionalitat entscheidend. Die Trocknung
darf die sensorischen Eigenschaften oder den
Néhrwert nicht beeintrachtigen.

Herkunft, Riickverfolgbarkeit und

Qualitat der Rohstoffe

Deutschland legt groBen Wert auf Herkunft
und Rickverfolgbarkeit von Inhaltsstoffen.
Im Sinne einer europadischen Ernahrungssou-
veranitat streben Hersteller kiirzere Liefer-
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Produktionsstandort — Innov'ia Segré — Frankreich.
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ketten, Verarbeitung innerhalb Europas und
lickenlose Dokumentation an. Auch Trans-
parenz Uber den Verarbeitungsprozess — ein-
schlieBlich Trocknungsbedingungen, Trager-
stoffe und Hilfsmittel — wird erwartet.

Umweltbelastung reduzieren

Die Energieeffizienz von Industrieprozessen
ist heute ein entscheidendes Kaufkriterium.
Die deutsche Industrie ist Vorreiter bei der
Dekarbonisierung. Technologiepartner miis-
sen energieeffiziente LOosungen anbieten,
die Wasser- und Energieeinsatz optimieren
und gleichzeitig Prozessleistung, Ausbrin-
gung und Produktstabilitat sichern. Energie-
optimierung ist sowohl ein Wettbewerbsfak-
tor als auch ein 6kologisches Gebot — insbe-
sondere flr pflanzliche, natirliche Extrakte
und Spezialzutaten.

Anpassungsfahigkeit an Marktanforderungen
Bio-, vegane, zusatzstofffreie, Clean-Label-,
halal- oder koscher-konforme Formulierun-
gen erfordern flexible und prézise Trock-
nungsverfahren. Der deutsche Markt ist
stark segmentiert sowie qualitatsorientiert
und verlangt eine breite Vielfalt an Forma-
ten, PartikelgroBen, Schittdichten und Pro-
duktstabilitdten — bei hoher technischer
Prézision und Reproduzierbarkeit. Herstel-
ler erwarten maBgeschneiderte, skalierbare
Losungen, die sich schnell an Verbraucher-
winsche und regulatorische Anforderungen
anpassen lassen.

Entwicklungsanséatze von Innov'ia

Innov’ia vereint einzigartig Formulierungs-
kompetenz, Pulververfahrenstechnik, Verar-
beitungstechnologien und industrielle Be-
gleitung. Innov’ia betreibt ein F&E-Zentrum
mit sechs Technologieplattformen und ei-



nem spezialisierten Pulverlabor sowie vier
Industrieanlagen mit acht Sprithtrocknungs-
und 13 Wirbelschichttrocknungsanlagen.
Diese vollstandig in Frankreich ansassige
Infrastruktur erlaubt schnelles Upscaling,
Reproduzierbarkeit und die Flexibilitat, die
Hersteller aus ganz Europa erwarten.

Spriihtrocknungsturm — Innov'ia La Rochelle.

Hochleistungs Spriihtrocknung

Diese Technologie verwandelt Flissigkei-
ten oder Suspensionen durch prézise Steu-
erung der Ein- und Austrittstemperaturen in
stabile, homogene Pulver. Besonders geeig-
net flr hitzeempfindliche Inhaltsstoffe wie
Pflanzenextrakte, Vitamine oder Probiotika.
Innov’ia passt Parameter und Tragerstoffe
individuell an die funktionellen Ziele und
Stabilitatsanforderungen der Kunden an.

Wirbelschichttrocknung

Die Wirbelschichttechnologie dient der Sta-
bilisierung oder Finalisierung von Pulvern
nach der Sprihtrocknung oder zur Trock-
nung von hitzeempfindlichem Granulat. In-
nov'ia verbessert damit Loslichkeit, Schitt-
dichte, physikalische Stabilitdt und FlieB-
fahigkeit von Pulvern. Auch flr kunden-
spezifische Agglomerations-, Beschichtungs-
oder Granulierprozesse wird sie eingesetzt.

Mikrogranulatpulver,

hergestellt von Innov'ia
mittels Spriihtrocknung oder
irbelschichtverfahren.

Riickverfolgbarkeit und

regulatorische Konformitat

Alle Standorte von Innoviia sind FSSC
22000-zertifiziert. Die Verarbeitung erfolgt
ausschlieBlich in Frankreich unter strenger
Dokumentation und Rickverfolgbarkeit — zu-
geschnitten auf die Anforderungen der deut-
schen Industrie. Auf Wunsch sind Produktio-
nen halal-, koscher- und/oder biozertifiziert. Si-
cherheit, Rickverfolgbarkeit und Compliance
sind von Beginn der Entwicklung an integriert.

Technische Partnerschaft und
Co-Entwicklung

Innov'ia begleitet seine Kunden vom Mach-
barkeitsnachweis bis zur industriellen Ferti-
gung. Uber Pilotanlagen, Analysewerkzeu-
ge und Formulierungs-Know-how tragt das
Unternehmen aktiv zur Optimierung von Zu-
sammensetzungen, Auswahl von Hilfsstof-
fen, Gestaltung von Freisetzungsprofilen und
Definition optimaler Trocknungsbedingungen
bei. Jedes Projekt wird von einem dedizier-
ten Team betreut, das Reaktionsfahigkeit und
kontinuierliche Anpassung sicherstellt.

Ein vertrauenswiirdiger Partner
fiir die Industrie

Deutsche Hersteller suchen technische Part-
ner, die Leistung, Produktivitat, Qualitat, Zu-
verlassigkeit, Transparenz und Sicherheit verei-
nen. Mit ausgewiesener Expertise in Formulie-
rung, industrieller Trocknung und Mikroverkap-
selung, kontrollierten Prozessen, integrierter
F&E und europaischer Prasenz ist Innov'ia ein
zuverlassiger Partner fir die Co-Entwicklung
innovativer Pulver-, Perlen- und Mikroverkap-
selungslésungen — funktionell, riickverfolgbar
und auf die Herausforderungen der modernen
Lebensmittelproduktion zugeschnitten.

Weitere Informationen:
www.innov-ia.com
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