


EDITORIAL

Seit 70 Jahren
erfolgreich

Im Jahr 1949 fand die Iffa erstmals auf dem Frankfurter Messe-
gelinde statt. Damals — also in den Nachkriegsjahren — waren
Fleisch und Wurst noch etwas ganz Besonderes. Aus dem zumeist
handwerklich gefertigten Besonderen ist eine industriell erzeugte
Massenware geworden, die die meterlangen SB-Kihlregale oder
Fleischtheken in den Supermairkten fiillt und nicht selten zu unan-
stindigen Preisen verramscht wird.

Zuriick zur Iffa: Sie hat sich in den zurtickliegenden 70 Jahren zu
einem Pflichttermin fir die Fleischwirtschaft gemausert. Der
Grund: Die internationale Leitmesse behandelt die Themen, die der
Branche unter den Nigeln brennen. In diesem Jahr sind es die opti-
mierte Produktion, Ressourceneffizienz, Food Safety, digitale Losun-
gen und Food Trends. Alle wichtigen Informationen rund um die
Traditionsmesse haben wir fiir Sie auf den Seiten 10 und 11 zusam-
mengefasst. Es schlieBt sich der Titelbeitrag der Ausgabe an. Uwe
Z6llig von Leybold stellt Thnen die 6lfreie Schraubenvakuumpumpe
Novadry vor, die auf der Iffa Premiere feiern wird. Ein mégliches
Einsatzgebiet der hygienisch ausgefithrten Pumpe ist das Tumbeln.
Nach den Worten von Dr. Matthias Moser wachst mit steigendem
Lebensstandard der weltweite Hunger nach Fleisch und hochwertigen
Proteinen. Wie Hydrosol auf diese groBe Herausforderung reagiert
und welche Produkte sein Unternehmen in Frankfurt prisentieren
wird, erfahren Sie ab Seite 16.

Seit 1956 stellt Vemag regelmiBig auf der Iffa aus. Auch in diesem Jahr
ist das Unternehmen in Halle 8 zu finden — und nicht zu tbersehen:
Auf dem Stand werden sich 30 komplette Produktionslinien befin-
den. Drei der 30 Exponate stellt Thnen Andreas Bruns von Vemag im
Interview — es beginnt auf Seite 20 — vor. Viel Spal3 beim Lesen!
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mmmme  Dr. Matthias Moser ist Geschiftsfiihrer der Hydrosol GmbH & Co. KG: ,,Produkte auf Pflanzenbasis und Hybridprodukte miissen den
Verbraucher hinsichtlich Aussehen, Geschmack, Mundgefiihl und Preis tiberzeugen.”

Stabilisierungs- und Texturierungssysteme fiir Fleisch-, Wurst- und Alternativprodukte

Aussehen, Geschmack und
Textur mussen stimmen

Seit der letzten Iffa - sie fand im Jahr 2016 statt — hat Hydrosol sein Produktportfo-
lio sowie seine Produktions- und Vertriebskapazitat fiir Fleisch-, Wurst- und Alterna-
tivprodukte deutlich ausgebaut. Im Gesprach mit dei blickt Dr. Matthias Moser,
Geschéftsfiihrer der Hydrosol GmbH, auf die vergangenen drei Jahren zuriick. Und
natiirlich sprach er auch iiber neue Stabilisierungs- und Texturierungssysteme, die
sein Unternehmen auf der diesjéhrigen Iffa prasentieren wird.

Die ErschlieBung alternativer Proteinquellen ist eine Reaktion auf
den weltweit wachsenden Fleischbedarf. Auch Hydrosol beschiftigt
sich mit diesem Thema. Herr Dr. Moser, welche alternativen Pro-
teinquellen hat Hydrosol bereits fiir seine Produkte erschlossen?
Dr. Matthias Moser: Mit steigendem Lebensstandard wéchst der welt-
weite Hunger nach Fleisch und hochwertigen Proteinen. Das ist eine
groB3e Herausforderung, der auch wir uns stellen. Vor diesem Hinter-
grund haben unsere Produktentwickler unterschiedliche pflanzliche
Proteine auf ihre Eignung fiir die Humanernahrung untersucht. Und
die meisten von ihnen eignen sich sehr gut dafiir. Wichtig ist die Dar-
reichungsform. Sie muss von den Verbrauchern akzeptiert werden.

Und mit welchen pflanzlichen Proteinquellen haben Sie sich nun
beschiftigt?
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Dr. Moser: Das Spektrum reicht vom klassischen Soja iiber verschie-
dene Leguminosen wie Erbsen, Linsen und Lupinen bis hin zu Kar-
toffeln und Sonnenblumen. Mit Blick auf Fleischersatzprodukte bie-
ten die beiden letztgenannten Proteinquellen ein riesiges Potenzial.
Wir sind dabei, es zu erschlieBen und haben auch schon erste
marktreife Produktkonzepte auf Basis von Kartoffel- und Sonnen-
blumenproteinen im Programm.

Und arbeiten Sie auch mit Insektenproteinen?

Dr. Moser: Wir haben uns mit dieser Proteinquelle beschaftigt. Ich
bin aber der Meinung, dass Insektenproteine Einsatz in der Tiernah-
rung finden werden. Grundsitzlich sind sie nattirlich auch fir die
Herstellung von Lebensmitteln geeignet. Das beweisen bereits am
Markt befindliche Produkte. Ob sie allerdings von den Verbrauchern



akzeptiert werden, stelle ich in Frage. Unabhingig davon wissen
wir, wie mit unserem System auf Basis von Insektenproteinen gute
Produkte hergestellt werden kénnen.

Was miissen eigentlich Unternehmen wie das Ihre tun, damit die
Verbraucher auf alternative Proteinquellen umschwenken?

Dr. Moser: Die gro3en Herausforderungen sind Aussehen,
Geschmack, Mundgefiihl und Preis. In diesen Punkten mussen Pro-
dukte auf Pflanzenbasis und Hybridprodukte den Verbraucher tiber-
zeugen. Und hier kénnen wir als Experten auf dem Gebiet der
Stabilisierungs- und Textursysteme einen wichtigen Beitrag leisten.

Was sind Hybridprodukte?

Dr. Moser: Das sind Lebensmittel, bei denen ein Teil der Fleischbasis
durch pflanzliche Proteine ersetzt wurde. Wir glauben, dass diese
Produkte bei den Verbrauchern eine groBe Akzeptanz finden, weil
sich tiber einen reduzierten Fleischanteil die Nihe zu einem tradi-
tionellen Vollfleischprodukt gut darstellen ldsst.

Was hat sich bei Hydrosol in den vergangenen Jahren im Bereich
Fleisch-,Wurst- und Alternativprodukte getan?

Dr. Moser: Wir sind stark gewachsen und wollen das auch in Zu-
kunft weiter tun. Deswegen haben wir unsere Kompetenz und unser
Produktportfolio fiir diese Segmente konsequent ausgebaut, sind
also deutlich breiter aufgestellt. Im Zuge dieser Entwicklung hat
Hydrosol in den letzten Jahren den Vertrieb fiir Europa weiter aus-
gebaut. In der Tiirkei, Russland und Mexico sitzen nun eigene Ver-
triebsmitarbeiter, die unsere Kunden in Lateinamerika und im Mitt-
leren Osten betreuen. Dartiber hinaus haben wir ein grofles interna-
tionales Vertriebsnetzwerk mit mehr als 80 akkreditierten lokalen
Fachvertretungen aufgebaut.

Und wie sieht es mit den Produktionskapazititen auf
internationaler Ebene aus?

Dr. Moser: Hydrosol ist Teil der Stern-Wywiol-Gruppe, die tiber
ihre Tochterunternehmen Produktionsstandorte auf der ganzen Welt
unterhdlt. In Abstimmung mit unseren Schwestergesellschaften
schaffen wir die Voraussetzung, dass auch dort Hydrosol-Produkte
hergestellt werden kénnen. Konkret mochte ich hier Investitionen
bei unserer mexikanischen Tochtergesellschaft und in einen neuen
Produktionsstandort in Malaysia nennen. Sie sehen, wir riicken mit
unserem Vertrieb und der Produktion so nah wie méglich an unse-
ren nationalen und internationalen Kunden.

«Wir kénnen viel. Wir sind produktseitig ex-
trem breit aufgestellt. Das wird sich auch in

den vielen Neuentwicklungen widerspiegeln,
die Hydrosol auf der IFFA vorstellen wird.”

Sie haben erwihnt, dass Hydrosol sein Produktprogramm fiir die
Fleisch- und Wurstwarenindustrie deutlich ausgebaut hat. Kénnen
Sie das an einigen Beispielen erliutern.

Dr. Moser: Das gilt eigentlich fir das gesamte Produktportfolio. Es
umfasst Stabilisierungs-, Texturierungs- und Funktionssysteme,
geschmacksgebende Komponenten und Aromen sowie Konzepte
und Compounds fir pflanzenbasierte und Hybridprodukte. Da wir
weltweit aktiv sind, tragen alle Systeme den unterschiedlichen
nationalen regulatorischen Vorgaben Rechnung. Gleiches gilt auch

B Bei diesem Aufschnitt wurde ein Teil der Fleischbasis durch
saisonales Gemiise ersetzt. Erzeugt wurde das Hybrid-
produkt unter Verwendung von Hydrotop High Gel.

fir die unterschiedliche Qualitit der eingesetzten Rohstoffe, die tra-
ditionell von Land zu Land ja verschieden ist. Unser Ziel ist, dass
wir von unseren Kunden in der fleischverarbeitenden Industrie als
Innovationspartner und kompetenter Losungsanbieter wahrgenom-
men werden.

Ein wichtiges Instrument, um dieses Ziel zu erreichen ist das
Hydrosol-Fleischtechnikum.Wie viele Menschen arbeiten dort?
Dr. Moser: Das Personal haben wir deutlich aufgestockt. Zur Zeit
arbeiten dort elf Kolleginnen und Kollegen. AnlagenmaBig ist das
Technikum so ausgestattet, dass wir alle Versuchsreihen im indus-
trienahen PilotmafBstab durchfithren kénnen. Dort steht beispiels-
weise eine Linie fiir die Herstellung von Hotdogs, auf der wir
unsere Emulgatorsysteme testen kénnen. Wir haben ferner Injekti-
ons- und Tumbleranlagen, eine Rauch- und Kochkammer, eine Li-
nie, auf der Alginathillen verarbeitet werden kénnen sowie eine
Anlage zur Herstellung von Hackfleischprodukten. Das Technikum
ist so ausgeriistet, dass wir die Produktionsprozesse unserer Kunden
genau abbilden kénnen.

In diesem Jahr soll das Fleischtechnikum erneut erweitert werden.
Welche Maflnahmen planen Sie?

Dr. Moser: Wir bauen an, um mehr Platz fiir das vorhandene Equip-
ment zu schaffen. Dadurch kénnen wir die Versuche, die ja hiufig
auch in Anwesenheit der Kunden stattfinden, in einer grofztgige-
ren und angenehmeren Umgebung durchfiihren.

Wie viele Besucher kénnen Sie pro Jahr im Technikum begriilen?
Dr. Moser: Nahezu jede Woche kommen Giéste aus der ganzen Welt,
die im Technikum ihre Versuche fahren.

Anfang Mai findet die IFFA in Frankfurt/M. statt. Unter welchem
Motto wird Ihr Messeauftritt stehen?

Dr. Moser: Wir wollen uns als kompetenter Losungsanbieter mit
einem umfassenden Produktportfolio prasentieren. Das umfasst so-
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B Im Hydrosol-Fleischtechnikum: Produktentwickler prifen an der Pilotan-
lage zur Herstellung von Burger-Patties, ob der Stand der Rezepturent-
wicklung den Wiinschen des Kunden entspricht

wohl Zusatzstoffe fiir Fleisch- und Wurstwaren als auch fiir Hybrid-
produkte und Lebensmittel auf Basis pflanzlicher Proteine.

In Frankfurt prasentieren Sie u. a. die Hydrotop-Vegan-Serie, die
Hydrotop High Gel Range und Hydrolon LS. Lassen Sie uns iiber
diese drei Neuigkeiten sprechen.Was steckt hinter der Hydrotop-
Vegan-Serie?

Dr. Moser: Das sind All-in-Compounds veganen Aufschnitt sowie
fiir Alternativen zu Brihwurst und Salami. Sie erzeugen im Endpro-
dukt einen vertrauten Biss, ein authentisches Mundgefiihl, appetitli-
ches Aussehen und eine angenehme Grundwiirzung. Dartiber hinaus
haben sie klare gesundheitliche Vorteile. Die Fleischersatzprodukte
enthalten deutlich weniger Fett bei gtinstigerem Fettsdureprofil. Zu-
dem sind die Produkte frei von Cholesterin, Nitriten und Phospha-
ten.

Wie viele Produkte umfasst die Hydrotop-Vegan-Serie?

Dr. Moser: Zur Zeit sind das sechs Produkte. Besonders hinweisen
mochte ich auf die Hydrotop Vegan-SF-Range. Dieser All-in-Com-
pound dient zur Herstellung von komplett sojafreien Produkten. Als
Proteinquelle fungieren Erbsen oder Kartoffeln. Mit der Hydrotop-
Vegan-Range kann vom veganen Aufschnitt tiber vegane Salami
auch pflanzenbasierter Bacon hergestellt werden. Durch eine Veran-
derung der Wiirzung sind auch Brithwurstalternativen moglich.

Kommen wir als ndchstes zur Hydrotop High Gel Range.Welche
Idee steckt hinter diesem neuen Produkt?

Dr. Moser: Viele Verbraucher schitzen ein gutes Stlick Fleisch eben-
so wie einen veganen Burger. Wichtig ist, dass diese fleischfreien Al-
ternativen in puncto Textur {iberzeugen. Vor diesem Hintergrund
haben unsere Spezialisten die Hydrotop-High-Gel-Produktreihe ent-
wickelt. Die Produkte basieren auf einer abgestimmten Hydro-
kolloid-Faserkombination aus emulgierenden und stabilisierenden
Komponenten. Wesentliche funktionale Inhaltsstoffe sind Pflanzen-
fasern und Methylcellulose. Im Prinzip handelt es sich bei den
Hydrotop-High-Gel-Produkten um ein universelles Bindemittel, mit
dem stiickige Produkte zu Burger Patties, Nuggets und Schnitzel zu-
sammengefiigt werden kénnen.

Wie wird Hydrotop High Gel verarbeitet?

Dr. Moser: Im ersten Schritt wird es mit Wasser und Ol zu einer
Emulsion vermischt, die im zweiten Schritt intensiv mit dem Textu-
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rat, das eine Faserstruktur hat, vermengt wird. Dabei dringt die
Emulsion in die Hohlrdiume der Faserstruktur ein. Es kommt zu
einer Stabilisierung des hydratisierten Texturats durch eine thermo-
induzierte Gelierung. Letztere bezeichnet die Fahigkeit, beim Erwar-
men zu einem bissfesten und saftigen Gel zu erstarren. Das Ergebnis
ist ein Produkt, das in seiner Konsistenz gebundenem Hackfleisch
oder Brdt dhnelt. Die physikalischen Vorgdnge sind komplex, aber
die Eigenschaften werden wesentlich durch die Ausbildung von
Wasserstoffbriicken innerhalb der Matrix bestimmt.

Was verstehen Sie unter Texturaten?

Dr. Moser: Das sind extrudierte pflanzliche Proteine, die aus Erb-
sen, Weizen oder Soja gewonnen werden. Sie verleihen dem Produkt
eine faserige Struktur.

Mit welchen Texturaten kann Hydrotop High Gel kombiniert
werden?

Dr. Moser: Mit allen Texturaten auf Getreide- und Gemtisebasis.
Dariiber hinaus kann es auch fir Hybridprodukte aus Fleisch bzw.
Fisch und Gemiise eingesetzt werden, beispielsweise Brokkoli- oder
Mais-Burger. Denkbar ist auch eine Anreicherung mit Getreide wie
Quinoa.

Mit Hydrotop High Gel kénnen aber auch reine Fleischprodukte
hergestellt werden?

Dr. Moser: Richtig. Eine interessante Anwendung ist die Verwertung
von Nebenprodukten, die bei Fleischverarbeitung entstehen. Ich
denke hier zum Beispiel an Schinkenrestabschnitte. Diese hochwer-
tigen Nebenprodukte lassen sich mit Hydrotop High Gel in Frika-
dellenform bringen und dann sehr gut vermarkten.

Neben der Fett- liegt auch die Salzreduktion im Trend. Hier
kommt Hydrolon LS ins Spiel. Wozu dient dieses Funktionssystem?
Dr. Moser: Zur Herstellung von natriumreduzierten Fleisch- und
Waurstwaren. Das Konzept eignet sich sowohl fiir gekochte als auch
fir gepokelte Fleischprodukte. Es besteht aus Spezialsalzen mit
natiirlich reduziertem Natriumgehalt und organischen Sduren, die
die Umrétung durch gezielten Nitratabbau in gepokelten Fleisch-
erzeugnissen beschleunigen.

Und um wie viel Prozent ldsst sich der Natriumgehalt senken?

Dr. Moser: In roten und weilen Fleisch- sowie Wurstwaren um

25 %. Und dies ohne den typisch salzigen Geschmack des Endpro-
dukts zu beeinflussen. Eine weiterer Vorteil von Hydrolon LS ist,
dass die Reduktion des Natriumgehalts gemal3 europdischer Health-
Claims-Verordnung auf der Verpackung ausgelobt werden kann.
www.prozesstechnik-online.de
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