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ZUTATENFUNKTIONALISIERUNG -
ERFULLUNG DER MARKTERWARTUNGEN

Der Schliissel zur nachsten Generation von Lehensmittelzutaten

Die weltweite Nachfrage nach Lebensmittelzutaten entwickelt sich rasant. Verbraucher erwarten zunehmend Produk-

te, die Praktikabilitdt, Stabilitdt, Nahrwert und sensorische Attraktivitit vereinen. Fiir Hersteller bedeutet dies, Roh-

stoffe in funktionelle Zutaten zu transformieren, die gleichbleibend leistungsfahig sind und prazise Formulierungszie-

le erfiillen. Dieser Prozess, bekannt als Funktionalisierung, verleiht Pulvern, Extrakten, Vitaminen oder Proteinen spe-

zifische Eigenschaften — etwa eine verbesserte Haltbarkeit, kontrollierte Freisetzung, erh6hte Léslichkeit oder eine

leichtere Einarbeitung in Endprodukte. Uber die reinen Funktionseigenschaften hinaus erméglicht die Funktionali-

sierung Marken, sich in einem hart umkampften Markt durch iiberlegene Benutzerfreundlichkeit, Zuverlassigkeit und

Gesamterlebnis zu differenzieren.

E ine Vielzahl industrieller Technologien
macht die Funktionalisierung moéglich.
Die Spriihtrocknung, eine der etabliertes-
ten Methoden, verwandelt Fliussigkeiten in
Pulver, wobei empfindliche Nahrstoffe und
aktive Molekile erhalten bleiben. Verkapse-
lungstechniken schiitzen Inhaltsstoffe vor
Oxidation, Feuchtigkeit oder Hitze und er-
moglichen eine kontrollierte Freisetzung im
Kérper. Agglomeration und Granulation ver-
bessern Dichte, FlieBfahigkeit und Disper-
gierbarkeit, wahrend Beschichtungstechno-
logien die Wechselwirkung von Pulvern mit
Luft, Feuchtigkeit oder Flissigkeiten gezielt
steuern. Jede Technologie kann an die Ei-
genschaften der Zutat, die geplante Anwen-
dung und die Anforderungen von Herstellern
und Endverbrauchern angepasst werden.

Ein Beispiel fir Pulver,
die von Innov'ia mit-
tels Spriihtrocknung
oder Wirbelschicht-
verfahren

hergestellt
‘ werden.
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, Funktionalisierung basiert auf hochentwi-
ckelten Prozessen, aber ihr Ziel bleibt ein-
fach: die Effizienz, Praktikabilitit und den
Mehrwert von Zutaten zu steigern*”, erklart
Ludwig Heraibi, Sales & Marketing Director
bei Innov'ia, einem europadischen Marktfih-
rer in der Zutatenfunktionalisierung. , Durch
die Optimierung physikalischer Eigenschaf-
ten anstatt der chemischen Zusammenset-
zung helfen wir Marken, Produkte anzubie-
ten, die technisch zuverléssig und angenehm
in der Anwendung sind. “

Das Beispiel der Pulver-Instantisierung

Eine der greifbarsten und bekanntesten For-
men der Funktionalisierung ist die Instanti-
sierung von Pulvern. In zahlreichen Alltags-
anwendungen — Instantgetranke, Sauglings-
nahrung, Proteinmischungen, pflanzliche
Pulver oder Nahrungsergénzungsmittel — er-
warten Verbraucher Pulver, die sich perfekt
auflésen, ohne Klumpen, Rickstande oder
GberméaBigen Schaum. Eine unzureichende
Loslichkeit kann nicht nur das sensorische
Erlebnis, sondern auch die wahrgenommene
Qualitat und das Vertrauen in die Marke be-
eintrachtigen.

Die Instantisierung begegnet dieser Heraus-
forderung, indem sie gezielt auf die phy-
sikalische Struktur des Pulvers einwirkt:
PartikelgroBe, Form, Porositat und Oberfla-
chenenergie. ,,Es geht nicht darum, die Che-
mie des Inhaltsstoffs zu verandern®, erklart
Reynald Bonnard, Research & Innovation
Director bei InnoV'ia, ,,sondern seine Geome-
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trie so zu gestalten, dass er sich beim Kon-
takt mit Flissigkeit sofort benetzt und ver-
teilt.“ In der Praxis bedeutet das, Pulver so
zu gestalten, dass sie Wasser schnell aufneh-
men, keine Klumpen bilden und eine homo-
gene Suspension aufrechterhalten.

Je nach Zutat und Anwendung kdénnen ver-
schiedene Prozesskombinationen eingesetzt
werden. Sprihtrocknung mit anschlieBender
kontrollierter Agglomeration erhdht die Poro-
sitat der Partikel und reduziert Staubbildung,
wahrend eine leichte Beschichtung oder der
Zusatz von Netzmitteln die Benetzbarkeit
verbessert. Prazise granulometrische Anpas-
sungen stellen sicher, dass die Partikel we-
der zu fein — mit der Gefahr von Verbackung
oder Entmischung — noch zu grob sind, was
die Aufldsung verzdgern kénnte. Fortschritt-
liche Prozesssteuerung ermdglicht es Her-
stellern, Pulver zu erzeugen, die sich schnell
und vollstédndig auflésen und eine klare, glat-
te Ldsung statt eines triiben oder sedimen-
tierten Produkts ergeben.

Beispielsweise bendtigen pflanzliche Pro-
teinpulver — etwa Erbsen- oder Sojaprotein
fir Shakes oder Riegel — haufig eine Instan-
tisierung, um Sedimentation und Schaum-
bildung zu vermeiden. Auch pulverisier-
te Vitamin- und Mineralstoffmischungen
profitieren von Instantisierung, um eine
gleichmaBige Verteilung in Getréanken zu ge-
wahrleisten. Noch komplexere Systeme, wie
mehrnahrstoffreiche  Sauglingsnahrungen,
basieren auf fortschrittlicher Instantisie-
rung, um Sicherheit, Bioverfligbarkeit und
eine gleichbleibende Textur zu garantieren.
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Das Spriihtrocknungsverfahren verwandelt fliissige Stoffe in Pulver und wird oft zur Herstellung von Backwaren, Nahrungsergénzungsmitteln oder anderen Produkten eingesetzt.

Vielfaltige Vorteile fiir Industrie
und Verbraucher

Ein gut instantisiertes Pulver bietet entlang
der gesamten Wertschopfungskette Vortei-
le. Hersteller profitieren von besserer Hand-
habbarkeit, konstanter Prozessfahigkeit, ge-
ringerer Staubentwicklung und verbesserten
Lagerstabilitédten. Fir Verbraucher bedeutet
dies Geschwindigkeit, Komfort und ein ber-
legtes Mundgefiihl — sei es beim morgendli-
chen Kaffee, beim Proteinshake oder bei der
Zubereitung von Sauglingsnahrung.

,,Jedes Projekt erfordert eine sorgféltige Ana-
lyse der Zusammensetzung der Zutat, der
Zielmatrix und der zu erwartenden Einsatzbe-
dingungen®, betont David Debert, Operations
Director bei Innov'ia. ,,Unser Ziel ist es, tech-
nische Leistung, industrielle Anforderungen
und sensorische Qualitét auszubalancieren,
damit das Endprodukt sowohl Produktions-
als auch Verbrauchererwartungen erflillt. “

Die Instantisierung ist besonders entschei-
dend in der Sauglingsnahrung und in der
Nutraceutical-Branche, wo Zubereitungsge-
schwindigkeit, Homogenitat und Sicherheit
von groBter Bedeutung sind. Doch sie be-
schrankt sich langst nicht mehr auf Spezial-
produkte. Zunehmend wird sie auch in Mas-
senmarktprodukten wie Instant-Suppen, Ka-
kaogetranken, funktionellen Getranken oder
Mahlzeitenersatzpulvern eingesetzt — Pro-
dukten, die zusatzliche Gesundheitsvortei-

le wie Energie, Immunsupport, Verdauungs-
férderung, Entspannung oder Regeneration
nach dem Sport bieten. Diese Anwendun-
gen verdeutlichen, wie Ernahrung, Kom-
fort und Wohlbefinden zunehmend mitein-
ander verschmelzen, insbesondere in prak-
tischen Formaten wie Sticks, Sachets oder
Einzelportionen.

Ein wachsender Trend, gestiitzt
durch Marktdynamik

Laut MarketsandMarkets (2023) wird der
weltweite Markt fur funktionelle Lebensmit-
telzutaten bis 2028 voraussichtlich mit einer
jahrlichen Wachstumsrate von 7,9 Prozent
auf 137 Milliarden USD anwachsen. Komfort
und Benutzerfreundlichkeit gehdren zu den
wichtigsten Wachstumstreibern — Faktoren,
die die Bedeutung der Instantisierung und
verwandter Technologien direkt unterstrei-
chen. Der Trend spiegelt breitere Verbrau-
cherlebensstile wider: zeitsparende Ldsun-
gen, gebrauchsfertige Formate und Produkte,
die sich nahtlos in den Alltag integrieren — all
das wird heute erwartet, nicht erbeten.

Die Funktionalisierung entwickelt sich damit
zu einem strategischen Innovationsinstru-
ment der Lebensmittelindustrie. Sie ermdg-
licht es Herstellern, das Verhalten von Zuta-
ten prazise zu steuern, Prozessstabilitat zu
erhohen, Loslichkeit zu verbessern und eine
gleichbleibende sensorische Leistung zu ge-
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wahrleisten. Wer diese Technologien be-
herrscht, kann schneller auf veréanderte Ver-
braucherwiinsche reagieren, Produkte dif-
ferenzieren und Markenbindung in einem
hochkompetitiven Umfeld starken.

Letztlich bewerten Verbraucher Produkte
nicht nur nach ihrer Nahrstoffzusammenset-
zung, sondern auch nach der Zubereitungs-
und Konsumerfahrung. Funktionalisierte Zu-
taten — solche, die sich besser mischen, bes-
ser schmecken und verlasslich funktionieren —
stehen im Mittelpunkt dieser Zufriedenheit.
In dieser Hinsicht kann ein Pulver, das sich
sofort, gleichmaBig und vollstéandig auflost,
den entscheidenden Unterschied machen.
Uber den Komfort hinaus ist es ein feines,
aber kraftvolles Element des Markenverspre-
chens: die Gewissheit, dass das Produkt je-
des Mal halt, was es verspricht. Instantisie-
rung ist daher nicht nur eine technische Ver-
besserung — sie ist ein zentraler Faktor fiir
Verbrauchervertrauen, Genuss und Marken-
differenzierung.

Fi Europe 2025:
Stand 40D152

Weitere Informationen:
www.innov-ia.com
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