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Nachhaltige Saftproduktion: Neues Potenzial im
Beerentrester

Wie konnen Sifte aus roten Beeren ressourcenschonender herge-
stellt werden? Dieser Frage gehen Forschende der Universitit Bonn
zusammen mit Partnern aus der Industrie und Unternehmensbera-
tung im Verbundprojekt ,,ReBuTech” nach. Sie suchten Strategien
wie Trester, ein Nebenprodukt aus der Saftherstellung, zu einer
wertvollen Zutat weiterverarbeitet werden kann. Aufierdem entwi-
ckelten sie ein Saftherstellungsverfahren, das durch niedrigere
Temperaturen die Umwelt und die Inhaltsstoffe des Saftes schont.

Bei der Tresterverarbeitung setzten die Forschenden auf schonende und
vor allem rein mechanische Technologien, um méglichst viele Inhaltsstoffe
zu erhalten. Dabei entwickelten sie drei Weiterverarbeitungsstrategien, de-
ren Umsetzung und Wirtschaftlichkeit seitens der Projektpartner aus Saft-
industrie und Unternehmensberatung derzeit in einer Machtbarkeitsstudie
gepriift werden.

Direkt als beerige Zutat oder vermahlen als Farb- und Rohstoff
Ohne weitere Aufarbeitung kann der Trester direkt als ballaststoffreiche Le-
bensmittelzutat in Miislis oder Fruchtriegeln verwendet werden. In ersten
Versuchen zeigten die hergestellten Trockenobstriegel eine hohe Akzeptanz
bei Verbrauchern.

Durch die intensive Farbe kann der Trester aufierdem fein vermahlen als
nattirlicher Farbstoff in Produkten wie Joghurts, Saucen oder Piirees einge-
setzt werden. Die besondere Farbstabilitat der Tresterpulver gegentiber her-
kémmlichen natiirlichen Farbstoffen wurde bereits in einer wissenschaftli-
chen Veroffentlichung bestitigt.

Die Tresterpulver zeichnen sich zusitzlich durch einen hohen Ballaststoff-
gehalt aus. Die im Trester befindlichen Kerne weisen einen hohen Gehalt an
Ol auf, das reich an ungesittigten und mehrfach ungesittigten Fettsduren
ist. Daher konnen die Trester auch als Rohstoff zur Gewinnung hochwerti-
ger Ole dienen.

Moderne Technologien fiir eine nachhaltige Saftherstellung

Fir die Entwicklung eines schonenden Saftherstellungsverfahrens setzten
die Forschenden auf Ultraschalltechnologie. Damit kénnen derzeit ange-
wendete hohe Temperaturen verringert und Herstellungszeiten verkiirzt
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werden. Somit wird Energie eingespart und die Safte punkten mit einer ver-
besserten sensorischen und erndhrungsphysiologischen Qualitit.

Eine kombinierte Anwendung aus Ultraschall und den Giblicherweise ver-

wendeten Enzymen erwies sich in ersten Studien als die effizienteste Me-
thode.

Hintergrund

Passend zum Internationalen Jahr fiir Obst und Gemiise 2021 steht bei die-
sem Forschungsprojekt die Nachhaltigkeit der Lebensmittelherstellung im
Fokus. Das Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL)
fordert ,ReBuTech® in seinem Programm zur Innovationsférderung tiber
die Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Erndhrung (BLE) als Projekttra-
ger.

Am Verbundprojekt beteiligt sind Forschende der Professur fiir Molekulare
Lebensmitteltechnologie der Universitit Bonn, der Safthersteller Haus Ra-
benhorst O. Lauffs GmbH & Co. KG und die ENVISIO Consulting GmbH.
Weitere Informationen unter https://fisaonline.de, ,,Verbundprojekt: Res-
sourcenschonende Herstellung von Buntsiften durch gezielten Einsatz mo-
derner Keltereitechnologien. Teilprojekt 1 (ReBuTech)“.
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