\VVON JOHANNISBEERSPHAREN UND MANGOSTREIFEN

Ein Beispiel fiir den Einsatz von Alginaten in der Lebensmittelindustrie ist die Herstellung von
rekonstruierten Paprikastreifen fiir die Fillung von Oliven. Im Schulversuch sollen in Anlehnung an
industrielle Verfahren Mangostreifen und Johannisbeerspharen hergestellt werden.

Abb.:  Restrukturierte Paprikastreifen in Oliven (FMC BioPolymer: Restructured Foods)

Restrukturierte Mangostreifen

Gerate

Becherglas (250 mL, niedrige Form), Petrischale (d = 18 cm) oder Kunststofftablett, Messzylinder (100 mL)
oder Spritze (100 mL), Morser, Pistill, Heizplatte, Glasstab, kleine Spriihflasche, Haushaltsmesser,
Stabthermometer, Spatel, Teigschaber, Milchaufschdumer, Waage.

Chemikalien

Mangopliree, Natriumalginat, Guarkernmehl, Calciumlactat, demineralisierte Wasser.

Bereitgestellte Losungen

Mango halbieren, Kern und Haut entfernen und mit dem Piirierstab zerkleinern. Das Pliree wird in einem
Becherglas (600 mL, hohe Form) unter Riihren zum Sieden erhitzt und noch hei3 zum Abtrennen gréBerer
Fruchtfleischteile durch ein feinmaschiges Haushaltssieb in eine Polyethylenflasche filtrieren. Nach dem
Abkiihlen kann das Piiree einige Tage im Kiihlschrank aufbewahrt werden.

* Calciumlactat-L6sung (w = 15 %)

15 g Calciumlactat werden mit demineralisiertem Wasser zu 100 g Losung aufgefiillt.

Durchfiihrung

Zunachst wird ein 250-mL-Becherglas mit 100 mL Piiree gefillt und unter stetigem Riihren auf ca. 70 °C
erwarmt. In der Zwischenzeit werden 1,9 g Natriumalginat und 0,95 g Guarkernmehl in einem Médrser
miteinander verrieben. Hat das Pliree die erforderliche Temperatur erreicht, wird die Heizung ausgeschaltet.
AnschlieBend wird die Polysaccharidmischung portionsweise in das Piiree gegeben und mit dem
Milchaufschdaumer zu einem homogenen Sol verarbeitet.

Das Sol wird in die Petrischale bzw. Kunststofftablett liberfiihrt und zu einer gleichmaBig dicken Schicht von
ca. 5 mm ausgestrichen. Mit Hilfe einer Spriihflasche versieht man diese Schicht mit einem Film aus der
Calciumsalzlosung; die nach kurzer Zeit zu beobachtende Kontraktion der Masse zeigt den Beginn der
Gelbildung an. Nach ca. 5 Min. wird das partiell ausgehdrtete Mango-Calciumalginat-Gel vorsichtig mit ca.
100 mL Calciumsalzlésung libergossen und verbleibt bis zur vollstdndigen Aushadrtung noch ca. 5 Minuten in
diesem Gelierbad. Das restrukturierte Mango-Calciumalginat-Gel in etwa 1cmx5cm groBe Streifen
geschnitten.

In der Industrie werden nach diesem Verfahren restrukturierte Paprikastreifen fiir die Fiillung von Oliven
hergestellt. Da das Gel fiir die maschinelle Verarbeitung noch zu spréde ist, wird es vor der
Weiterverarbeitung noch mehrere Tage in einem Reifebad aufbewahrt, das eine Lésung aus Kochsalz,



Caliciumsalz und Milchsdure (Sduerungsmittel) enthélt. Das Reifebad bewirkt durch einen partiellen
Austausch von Calcium- gegen Natriumionen eine Zunahme der Elastizitit und verbessert die
Verarbeitungseigenschaften.

Johannisbeerspharen

Gerate

Becherglas (400 mL, hohe Form), Messzylinder (2 x 250 mL), Heizplatte, Glasstab, Thermometer, Spatel,
Waage, Milchaufschdumer, Kristallisierschale (d = 15 cm), Essl6ffel oder asiatischer Suppenléffel.

Chemikalien

Johannisbeersaft, Natriumalginat, Calciumlactat, demineralisiertes Wasser.

Bereitgestellte Losungen

* Johannisbeersaft
Johannisbeeren in einem Becherglas (600 mL, hohe Form) mit dem Haushaltsmixer piirieren und unter
Riihren zum Sieden erhitzt. AnschlieBend noch heil3 zum Abtrennen grober Reste durch ein Haushaltssieb
in eine Polyethylenflasche filtrieren. Nach dem Abkiihlen die Flasche verschlieBen und im Kiihlschrank
aufbewahren.

e Calciumlactat-L6sung (w = 2 %)
2 g Calciumlactat werden mit demineralisiertem Wasser zu 100 g Lsung geldst.

Durchfiihrung

150 mL Johannisbeersaft werden in einem 400-mL-Becherglas kurz erwarmt, mit 2 g Alginat vermischt und
mit dem Milchaufschdumer zu einem homogenen Sol verarbeitet. AnschlieBend werden weitere 50 mL Saft
untergemischt. Mit einer 100-mL-Spritze wird ein Teil des Sols entnommen. Die Kristallisierschale wird mit
ca. 250 mL Calciumlactatlésung befiillt. Der Loffel wird in der Calciumlactatiésung benetzt und
anschlieBend aus der Spritze mit dem Sol befiillt, welches man dann langsam in die Kristallisierschale
gleiten lasst. Nach kurzer Zeit ist die duBere Schicht der Sphadren geliert, sie enthalten aber noch einen
fliissigen Kern. Werden die Sphéaren langer in der Salzlésung belassen, harten sie weiter aus.

CHEMIKALIEN UND SICHERHEITSHINWEISE

Chemikalie bzw. Zubereitung GHS

Calciumlactat (Roth, CAS-Nr. 28305-25-1) -
Guarkernmehl (E412) -
Natriumalginat (Roth, Art.-Nr. 91180.1, 250 g) -




