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Ausgangssituation: 

Pflanzliche Hydrokolloide, die in der Lebens-

mittelindustrie als kommerzielle Stabilisato-

ren im Einsatz sind, unterliegen häufigen 

Qualitäts- und Versorgungsschwankungen 

und erweisen sich auch aus hygienischem 

Gesichtspunkt teilweise als problematisch. 

Als Alternative dazu stehen Exopolysaccha-

ride (EPS) mikrobiellen Ursprungs zur Verfü-

gung, speziell von Milchsäurebakterien, wie 

S. thermophilus, die bereits in situ während 

der Herstellung von fermentierten Milchpro-

dukten gebildet werden. Als Einsatzgebiet 

sind vor allem Mehrphasensysteme, wie 

Dressings, Speiseeis oder Getränke, zu nen-

nen. Die Wirkung als Stabilisator der EPS 

ergibt sich aus der Erhöhung der Viskosität 

der kontinuierlichen Phase, um einer Aufrah-

mung oder Sedimentation entgegenzuwir-

ken. Die Gewinnung der EPS von S. thermo-

philus erfolgt zurzeit nur im Labormaßstab 

und die Herausforderung bei der Gewinnung 

größerer Mengen EPS liegt vor allem in den 

Produktionskosten, die sich im Wesentlichen 

aus den Kosten für das Fermentationsme-

dium und dem Aufwand für die nachfolgende 

Isolierung zusammensetzen. In Vorversuchen 

der Forschungsstellen mit unterschiedlich 

reinen EPS-Präparaten von S. thermophilus, 

zeigte sich, dass bereits ab etwa 30 % Rein-

heit (= Anteil an Polysaccharid im Präparat) 

positive Effekte im Produkt erzeugt werden. 

Ziel des Forschungsvorhabens war es, ein im 

Labormaßstab etabliertes, komplexes Ver-

fahren zur Isolierung von EPS systematisch 

zu vereinfachen und in den Pilotmaßstab zu 

übertragen, um größere Mengen eines EPS-

Präparates herzustellen. Die Wirksamkeit als 

Stabilisator in nicht fermentierten Lebensmit-

teln und die dazu erforderliche Reinheit an 

EPS war im Rahmen des Projektes mit Model-

lemulsionen zu überprüfen. 

Forschungsergebnis: 

Mit der Eliminierung der Protein-Fällung mit-

tels Trichloressigsäure und der anschließen-

den Neutralisation mit NaOH gelang die Ver-

einfachung des etablierten Isolierungsver-



AiF 19663 BG 

 

 

2 

fahrens um einen hinsichtlich der Einsatz-

stoffe kritischen Verfahrensschritt. Die Über-

tragung des vereinfachten Verfahrens in den 

Pilotmaßstab wurde mit einer DYNOTEST-

Anlage realisiert. Für beide wesentlichen 

Trennschritte (Zellabtrennung und EPS-Kon-

zentrierung) erfolgten Parameterstudien an 

der DYNOTEST-Anlage, die zu optimierten 

Parametern für diese Schritte führten. Unter 

Verwendung dieser Parameter gelang die Er-

zeugung eines EPS-Präparates sowohl für ei-

nen fadenziehenden, freie EPS-produzieren-

den Stamm als auch einen kapsuläre EPS-

ausbildenden Stamm. Die Reinheit der Präpa-

rate ist stark von der Restzellzahl in den Me-

dien abhängig, da bei hohen Zellzahlen eine 

Zellabtrennung mittels Mikrofiltration nicht 

ohne Verluste von EPS durchgeführt werden 

kann. Bei Zugabe verschiedener EPS-Präpa-

rate zu chemisch gesäuerten Milchgelen lässt 

sich sagen, dass die Zugabe von EPS zu einer 

Erhöhung der Gelsteifigkeit führt, jedoch ist 

die Funktionalität von Präparaten mit gerin-

gerer molekularen Masse deutlich geringer 

als bei Präparaten mit einer molekularen 

Masse von ~106 Da. Beim Einsatz der Präpa-

rate zur Emulsionsstabilisierung zeigten sich 

vergleichbare Ergebnisse mit Xanthan und 

anderen kommerziellen Polysacchariden. Die 

Zugabe der EPS-Präparate in Modellemulsio-

nen führte zur Steigerung der scheinbaren 

Viskosität der Emulsion sowie zur Reduktion 

der Aufrahmgeschwindigkeit der dispersen 

Flüssigkeitströpfchen. Weiterhin war ein stär-

kerer Effekt beim Einsatz der freien EPS im 

Vergleich zu den kapsulären EPS oder einer 

Mischung aus beiden zu beobachten. Es 

konnte festgestellt werden, dass ausschließ-

lich der absolute Gehalt an EPS in den Präpa-

raten für die Technofunktionalität ausschlag-

gebend war. Bei Präparaten mit geringer 

Reinheit war eine Erhöhung der Präparatkon-

zentration in Emulsionen notwendig, um re-

levante Effekte zu erreichen. 

Wirtschaftliche Bedeutung: 

Der Absatz von Hydrokolloiden auf dem Welt-

markt liegt bei ca. 2 Mio. t p.a., der sich ent-

sprechend auf tierische Hydrokolloide (z.B. 

Gelatine ca. 9 %) und pflanzliche Hydrokollo-

ide (Stärke ca. 73 %, Pektin ca. 3 %, Galac-

tomannane ca. 1 %) verteilt. Gerade die Her-

stellung pflanzlicher Hydrokolloide unterliegt 

dabei großen Qualitäts- und Kostenschwan-

kungen, da diese Hydrokolloide oft aus 

politisch instabilen Regionen importiert wer-

den, was vor allem für kleine und mittelstän-

dische Unternehmen (KMU) pro-blematisch 

sein kann. 

Das im Rahmen dieses Vorhabens entstan-

dene Isolierungsverfahren konnte erfolgreich 

in den Pilotmaßstab übertragen werden und 

ist vor allem für Hersteller von EPS-produzie-

renden bakteriellen Starterkulturen von sehr 

großer Bedeutung. Diese können unter An-

wendung des gezeigten Isolierungsverfah-

rens aus ihren Abfallströmen der Kulturen-

herstellung ein zusätzliches Produkt gewin-

nen und somit ihre Wertschöpfungskette 

deutlich steigern. Auch für Firmen, die sich 

auf die Herstellung von Hydrokolloiden spe-

zialisiert haben, ist der Einsatz dieses Isolie-

rungsverfahrens eine Möglichkeit, ihr Pro-

duktportfolio mit Hydrokolloiden bakteriellen 

Ursprungs zu erweitern. Der zeitliche Hori-

zont einer zielgerichteten Umsetzung kann im 

Bereich von einigen Monaten bis maximal 

zwei Jahren gesehen werden.  

Die Ergebnisse geben des Weiteren wichtige 

Impulse für Separationstechnikhersteller, 

Trennverfahren zur Abtrennung biotechnolo-

gischer Produkte weiterzuentwickeln. Durch 

die im Rahmen des Vorhabens gewonnenen 

Erkenntnisse wird den Separationstechnik-

herstellern die Anpassung Ihrer verfahrens-

technischen Apparate an die Bedürfnisse der 

Biotechnologie erleichtert. 
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Der Schlussbericht ist für die interessierte Öf-

fentlichkeit bei den Forschungsstellen abzu-

rufen. 
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