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Ziel des Forschungsprojektes ,ReformBio” war es, eine
Reformulierungsstrategie fiir Bio-Lebensmittel mit dem
Ziel einer Zuckerreduktion zu entwerfen. Hierflr wurden
innovative sensorische und technologische Aspekte am
Beispiel von vier Produktgruppen getestet. Zusatzlich
wurde die Akzeptanz der Verbrauchenden fiir eine
Reformulierung und im speziellen fiir zuckerreduzierte
Lebensmittel analysiert. Hierbei hat die Kombination aus
Lebensmitteltechnologie und Verbraucherforschung einen
besonderen Stellenwert.

Abb.1: Eingesetzte Fruchtjoghurtsorten (Erdbeere, Heidelbeere, Mango) Projektlaufzeit: 04/2020 - 11/2024

Schrittweise Zucker reduzieren ,,Eine Reduktion von bis zu 15 %fUhrt Zu

Die schrittweise Zuckerreduktion fihrt Verbrauchende keinen n tiven E'nb /3 nin
langsam an die geringere Sii-Intensitdt der Produkte heran, eine egative Inoujsen i

um den Umgewdhnungsprozess zu erleichtern. Aus Geschmack und Konsistenz. Eine weitere
technologischer Sicht sind ab einer Zuckerreduktion von 15 % . )
(Knuspermisli oder Kekse) oder 25 % (Fruchtjoghurt) teils Reduktion erfordert tEChnO/OgISChe

deutliche qualitative EinbuBen zu erkennen. Ab diesen Ma]inahmen zur Sicherung der
Reduktionsstufen sind weitere Strategien erforderlich.

Kompensationsstrategie Produzierbarkeit und der Qualitc’it. “
Eine Zuckerreduktion a.b 15 %-erkt sich bei aII?n untersuchten Kirsten Buchecker und Lisa Nitze, Hochschule Bremerhaven
Produktgruppen negativ auf die Textur aus, bei Keksen und

Fruchtjoghurt auch auf den Geschmack: Bei Keksen erhoht

sich der Fettanteil, sie werden weicher. Durch Zugabe von

Lecithin bleibt die mirbe Konsistenz der Kekse erhalten.

Knuspermisli bildet nur mit glucosehaltigen Disaccariden

Cluster.

Kombinationsstrategie

Foodpairing (Kombination von Lebensmitteln mit gleichen

Schliisselaromen) ermoglicht die Kreation neuer Varianten.

Uber eine Verstarkung positiv assoziierter Aromenkompo-

nenten lasst sich die Praferenz fur die zuckerreduzierten

Produkte erhéhen. Verbrauchende sollten (iber den Produkt-

namen auf die Kombination hingewiesen werden. Die Kombi-

nation von Bindemitteln flihrt zu besseren Texturergebnissen. Abb.2: Zuckerreduzierte Miirbeteigkekse mit unters. Zuckerarten
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Die Nationale Reduktions- und Innovationsstrategie des
BMLEH strebt eine Zuckerreduktion in relevanten
Produkten um 15 bis 20 % an. Eine Auslobung des
reduzierten Zuckergehalts ist ab einer Reduktion um 30 %
moglich. Zudem bezieht der Nutriscore den Zuckergehalt in
die Berechnung mit ein.

Der Einsatz unterschiedlicher technologischer Strategien ist
moglich, die zu einer unterschiedlichen sensorischen
Wahrnehmung und Akzeptanz durch die Verbraucherinnen
fliihren. Im Gegensatz zur konventionellen Branche sind die
Moglichkeiten der Bio-Branche zur Kompensation von
Geschmacks- und TextureinbuBen begrenzt, da die EU-Oko-
Verordnung 2018/848 und insbesondere die Richtlinien der
Bio-Verbadnde den Einsatz von Zusatzstoffen, wie z. B.
Aromen oder SiRungsmitteln, reglementieren.

Technologie und Sensorik

Bei Fruchtjoghurt verbessert eine Zuckerreduktion um 10 bis
25 % die fruchtige Geschmackswahrnehmung, besonders bei
weniger sauren Friichten wie Erdbeere. Eine Reduktion um
30 % macht das Produkt jedoch zu sauer und wird von den
Konsumierenden abgelehnt. Erythrit ist das einzige
zugelassene StRungsmittel flr verarbeitete Bio-Produkte,
schneidet sensorisch aber wegen seines metallischen
Nachgeschmacks schlecht ab. Xylit erzielt bessere sensorische
Ergebnisse und unterstitzt die Fruchtnote, ist aber fir
verarbeitete Bio-Lebensmittel nicht zugelassen. Bei
Knuspermdsli und Keksen wurden Muster mit 30 % weniger
Zucker positiv bewertet. Im Knuspermusli verbesserte
entbittertes Ackerbohnenmehl die SiBwahrnehmung
deutlich. Ab 15 % Zuckerreduktion mussten beim Knusper-
musli glucosehaltige Disaccharide zugesetzt werden (z.B.
Reis-, Tapiokasiifle), um die gewliinschte Konsistenz zu
erhalten (z.B. 3 % bei 30-prozentiger Reduktion). Bei Keksen
war Lecithin noétig und fur Fruchtjoghurt brachten ver-
schiedene Bindemittelkombinationen (z. B. Starke und Pektin
oder Johannisbrotkernmehl) die besten Texturergebnisse.

Abb.4: Scale-Up-Versuch der Mirbeteigkekse
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Abb.3: Ziele der Nationalen Reduktions- & Innovationsstrategie

Foodpairing

Der gezielte Einsatz von Foodpairing kann dazu beitragen, die
sensorische Akzeptanz von Lebensmitteln zu erhéhen und
aromatische Wahrnehmungen zu verstarken, die die Prafe-
renzen der Konsumierenden fordern. Beispielsweise wirkt die
Kombination von Erdbeere und Orange frischer, dadurch wird
das in beiden Friichten vorkommende Zitrusaroma verstarkt.
Ebenso lassen sich im Knusperm{isli rostige Noten betonen,
indem Haferflocken mit Kokos kombiniert werden. Eine hohe
Akzeptanz bei den Verbrauchenden wird insbesondere dann
erreicht, wenn transparent kommuniziert wird, welche
Geschmackskombinationen verwendet worden sind.
Unerwartete sensorische Eindriicke kénnen zu Ablehnung
flihren. Dariber hinaus eignet sich Foodpairing als
wirkungsvolles Marketinginstrument, um neue Produkte
erfolgreich am Markt einzufiihren.

Verbraucherbefragungen (Universitat Géttingen)
Erwartungshaltungen der Verbrauchenden und unter-
nehmensspezifische Schlussfolgerungen waren ebenfalls Teil
des Projektes und finden sich in einem separaten Merkblatt
sowie im gemeinsamen Abschlussbericht.
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