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Individuelle Lecithine verbessern Produktion und Funktionalitat von Instantpulvern
Weltweites Marktpotenzial von Instantprodukten ausschopfen

Hamburg, im Dezember 2021 — Ob Babynahrung,
Sportlerdrinks oder Diat-Shakes, SoRen oder
Dressings — nicht nur Inhaltsstoffe entscheiden, ob
sich ein Produkt beim Konsumenten durchsetzt, auch
die einfache Zubereitung spielt eine entscheidende
Rolle. Um eine hohe Verbraucherakzeptanz zu
erzielen, missen sich instantisierte Lebensmittel
leicht und ohne Klumpen in Wasser oder Milch
verteilen lassen. Mit spruhfertigem Lecithin gelingt
dies einfach und sehr effektiv. Sternchemie bietet
Lecithin-Blends auf Basis von Soja-, Raps- oder Sonnenblumen-Lecithin. Kundenspezifische
Lésungen im Baukastensystem erméglichen es, mit den wachsenden Anforderungen bei
Verarbeitbarkeit, Qualitat und Funktionalitat und rechtlichen Anforderungen Schritt zu halten.

Herausforderungen der Markte

Instantprodukte, insbesondere Milch- und Proteinpulver, verzeichnen aktuell wieder ein starkes
Wachstum. In einem Markt mit hohem Wettbewerbs- und Kostendruck, sind hierbei zunehmend
Effizienzsteigerungen im Fokus. Gleichzeitig werden diese Produkte oft exportiert und missen
deshalb unterschiedliche regulatorische Anforderungen erfillen. In China, dem gréfRten Ziel-
Markt fir Milchpulver vor allem im Infant-Nutrition-Bereich, ist zum Beispiel der sogenannte GB-
Standard einzuhalten. VerstdélRe dagegen kdnnen zu empfindlichen Strafen bis hin zum
Marktausschluss fihren. Darlber hinaus gibt es zum Teil deutliche Unterschiede bei der
Zulassung und Kennzeichnung von Lecithin als Lebensmittelzutat. Wahrend z.B. in den USA
chemisch modifizierte Lecithine (z.B. acetylierte oder hydroxylierte Lecithine) erlaubt sind und
verwendet werden, sind sie in Europa flr Lebensmittelanwendungen nicht zugelassen. Hier
kénnen enzymatisch hydrolysierte Lecithine aus dem Sternchemie-Portfolio die Funktion
Ubernehmen.

Schon allein die rechtlichen Regelungen in den verschiedenen Markten erfordern ein hohes
Maf an Aufmerksamkeit. Hinzu kommen Marketing und Produktentwicklung. Health & Nutrition
ist zum Beispiel ein anhaltender Megatrend, der attraktives Marktpotenzial eroéffnet.
Angereicherte Instantprodukte, z.B. im Getrankebereich oder fir den Mahlzeitenersatz, bieten
hier einen zusatzlichen Mehrwert.
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Instantisierung nach MaR

Mit den Lecithinen aus der Sternchemie Sterninstant- und SternPhil-Reihe kdnnen sich
Hersteller von Instantprodukten auf ihr Kerngeschaft sowie auf die Entwicklung von
umsatzstarken Mehrwert-Produkten konzentrieren. Dank des Baukastensystems halt
Sternchemie je nach Produkt, Kundenwunsch und Marktanforderungen das passende Lecithin
bereit. Dazu erklart Christine Schwarz, technische Produktmanagerin Sterninstant: ,Die
wichtigsten Kriterien bei der Herstellung von Instantpulver sind die Benetzbarkeit, das Einsinken
des Pulvers sowie das leichte Einriihren. Um diese Eigenschaften zu erzielen, hat sich flissiges
Lecithin bewahrt. Wir bieten mit Sterninstant ein spriihfahiges Lecithin-Ol-Gemisch auf rein
pflanzlicher Basis, das durch seine spezielle Zusammensetzung eine sehr niedrige Viskositat
aufweist.” Wahrend des Instantisierungsprozesses legt sich ein feiner Film des Lecithins um die
einzelnen Pulverpartikel und verbessert so ihre Benetzbarkeit. Wird das instantisierte Pulver
dann mit Flissigkeiten wie Wasser oder Milch vermischt, entfaltet das Lecithin seine Wirkung.
,Hierbei setzt es die Grenzflachenspannung zwischen Pulver und Wasser soweit herab, dass
sich das Pulver gleichmaRig in der Flussigkeit verteilen und auflésen kann. Auf diese Weise
lassen sich fetthaltige Pulver auch problemlos in kalten Flissigkeiten I6sen.®

Sterninstant eignet sich fir Milchpulver aller Art — ob Vollmilch, Magermilch, Kaffeeweilier oder
auch kakaohaltige Getrankepulver. Zudem verbessert es die Anwendungs-eigenschaften von
Instant-Proteinprodukten wie Sportlerdrinks oder Diat-Shakes. Enzymatisch hydrolysiertes
Lecithin aus der SternPhil-Reihe optimiert ebenfalls die Eigenschaften von Fettpulvern wie
Vollmilch- oder Sahnepulver. Der Emulgator verbessert nachhaltig die Benetzbarkeit, das
Einsinken und Verteilen von sehr fetthaltigen Produkten.

Kundenspezifische Losungen

Sternchemie setzt im Instantbereich auf maflgeschneiderte Losungen fiir jeden Kunden. Diese
sind individuell auf die spezifischen Anspriiche zugeschnitten — ob im Hinblick auf regulatorische
Marktbedingungen oder auf funktionale Eigenschaften. ,Unser Ziel ist es, dem Kunden beste
Pulvereigenschaften und eine hohe Produktionseffizienz zu ermdglichen. Und naturlich
bertcksichtigen wir auch individuelle Wiinsche wie Clean Label, non-GMO, RSPO zertifiziert
oder Bio-Qualitat®, so Torben Werner, Produktmanager Sterninstant. Um aus dem Baukasten
das optimale Lecithin fir die individuelle Anwendung zu ermitteln, testet Sternchemie im
firmeneigenen Stern-Technology Center die Lecithine anhand der Pulverprodukte des Kunden.
Zusammen mit der umfangreichen Beratungsleistung ist somit sichergestellt, dass das Lecithin
alle funktionalen, qualitativen und regulatorischen Anforderungen erfullt.

Fiir weitere Informationen: Ansprechpartner fiir die Presse:
Tina H6hne teamhansen / Manfred Hansen
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Bei Veroffentlichung freuen wir uns iiber die Zusendung eines Belegexemplars.
Alternativ kénnen Sie den Artikel auch als PDF per E-Mail an uns senden oder einen Link
zur Veroffentlichung schicken.
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