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In einem Forschungsprojekt am Fachbereich Oecotrophologie
werden Reststoffe aus Lebensmitteln wiederverwertet. Dabei
hilft ein Bioreaktor, der optimale Bedingungen zur Fermentierung

durch Mikroorganismen bietet.
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Das Fermentieren ist eine der natiirlichsten Konser-

vierungsmethoden, die es gibt und ideal geeignet fiir
das Recycling von Lebensmittelresten. Im Rahmen
des zwei Jahre dauernden SUN-Projekts (Sustainable
and natural sidestreams) forschen Wissenschaftlerin-
nen und Wissenschaftler am Fachbereich Oecotro-
phologie seit Oktober 2019 an Methoden, um die Res-
te, die bei der Produktion von Lebensmitteln anfallen
- sogenannte Nebenstrome - wiederzuverwerten.
Bislang landen diese Nebenstrome wie beispielsweise
Schalen und Kerne in Biogasanlagen oder in Futter-
trégen von Tieren. , Die Nebenstrome enthalten viele
Inhaltsstoffe, die fiir die menschliche Erndhrung sehr
gut sind und eigentlich zu schade sind, um nicht auch
verwertet zu werden", sagt Sandy Liew, wissenschaft-
liche Mitarbeiterin in dem Projekt.

Die achtkopfige Forschergruppe bedient sich mithilfe
des Bioreaktors und der damit verbundenen Fermen-
tierung nicht nur einer der dltesten Veredelungspro-

zesse, sondern auch einem aktuellen Trend. ,Denn
durch die Fermentierung werden Lebensmittel nicht
nur haltbarer, sondern kénnen auch geschmacklich
verdndert und sogar aufgewertet werden*, sagt Liew.

Unter anderem sind Nebenstréme von Ingwer, Rot-
kohl, Griinkohl und Apfel Gegenstand der Forschung,
aber auch exotische Friichte wie Ananas sind von
Interesse. Bezogen werden die Lebensmittelreste

von Unternehmen wie beispielsweise von der Firma
Manss, welche fertig zugeschnittenes Gemiise an
Restaurants und GroBkiichen liefert und die groBen
Mengen Verschnitt gerne sinnvoll nutzen méchte.

Projektmanagerin Andrea Rédiger-Finken: ,Viele
Reststoffe enthalten wertvolle Bestandteile, die sich
als nattirlicher Konservierungsstoff oder als Lebens-
mittelzusatzstoff in der Lebensmittelproduktion
einsetzen lassen. Die Stoffe werden neu aufgewertet,
die Lebensmittelreste bekommen ein Upgrade.“



Sandy Liew, wissenschaftliche
Mitarbeiterin, am Bioreaktor.

1 Rahmen des Verbundprojekts beschéftigen sich

ie Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftler auch
1it der Gewinnung von natiirlichen Farbstoffen, denn
islang sind die Mdglichkeiten einer natiirlichen Le-
ensmittelfirbung sehr eingeschrankt. ,,Griine Farbe
it eine gefragte Komponente“, sagt Projektleiter
rofessor Dr. Georg Wittich, denn ,,bei naturbelasse-
en Lebensmitteln verbinden die Verbraucher mit der
arbe Griin Frische“. Auf Grundlage der bisherigen
orschungsergebnisse konnten Méhrengriin oder
‘ohlrabiblitter infrage kommen.

benfalls begehrt ist roter Farbstoff. Um diesen zu
ewinnen, forscht Professor Reinhard Hambitzer

nd die wissenschaftliche Mitarbeiterin Sandy Liew
n der Umwandlung von Rotkohl-Nebenstromen in
inen nutzbaren Lebensmittelfarbstoff. Die beiden
eschiftigen sich auch mit der alkoholischen Girung
on Reststoffen, einem Prozess, der zur Fermenta-
ion zdhlt. Es konnten schon erfolgreich Destillate
iergestellt werden. Ausgehend von einem Getranke-
rend gelang es Liew ein alkoholisches Mischgetrank
us Apfeltrester, also den Apfelresten nach einem
wuspressen, zu produzieren. Bei einer Verkostung auf
em Campus kam dieses gut an.

Info

,Griine Farbe ist eine gefragte
Komponente, denn ,,bei natur-
belassenen Lebensmitteln ver-
binden die Verbraucher mit der
Farbe Griin Frische.”

Aufbauend auf einer Masterarbeit ist es gelungen,
einen Apfelessig aus einem rotfleischigen Apfel und

einen Ingweressig aus Ingwertrester herzustellen. Im

weiteren Verlauf des Projekts soll der Bioreaktor vor
allem fiir die Fermentation mit Milchsdurebakterien

genutzt werden, dadurch werden Lebensmittel saurer

und der Verderb wird gechemmt.

In den Nebenstrémen sehen die Mitarbeitenden des
Projekts ein groBes Potenzial und erhoffen sich, dass
durch die neu gewonnenen Erkenntnisse und Ergeb-
nisse die Reststoffe in Zukunft effizienter verwendet
werden kénnen, indem sie ein Bestandteil bei der
Lebensmittelproduktion werden und so gleichzeitig
zur Nachhaltigkeit beitragen. Forschung ist das eine.
Das andere ist gesellschaftliche Aufklarungsarbeit:
Reststoffe werden von Verbrauchern hiufig immer
noch als Abfall angesehen. Wie wertvoll dieser sein
kann, zeigt das Projekt SUN eindrucksvoll.

Das Verbundprojekt wird in Kooperation mit der Hochschule Niederrhein, drei deutschen und vier niederlédndi-
schen Unternehmen durchgefiihrt. Mit einer Summe von 1,6 Millionen Euro wird das Projekt seit Oktober 2019

im Rahmen des Interreg-Programms Deutschland-Niederlande geférdert und durch die Europdische Union, das
MWIDE NRW, das niederldndische Wirtschaftsministerium und die Provinz Limburg mitfinanziert. Projektpart-
ner sind Miihlhduser GmbH, Manss GmbH, Frischeservice Hamm, Heinz Funken GmbH Kempen, Inter-Solution

BV Eindhoven, UM Food Claims Centre, Universiteit Maastricht, Brightlabs BV Venlo, Valensina, Brocker

Mohren, TUN Food Innovation BV Venia, Liquid Salads BV Venlo.
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