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Calciumgluconat
Calciumlactatgluconat
Kaliumgluconat
Magnesiumlactat
Mononatriumcitrat
Natriumgluconat

Spezialsalze für einen hohen Mineralstoffgehalt
und ein ausgewogenes Geschmacksprofil

Tricalciumcitrat
Trikaliumcitrat
Trimagensiumcitrat
Trinatriumcitrat
Zinkcitrat
Zinklactat

Sie die Qualität sicher?
DS: Wir stützen uns auf eine 
Mehr-Pfeiler-Strategie ab, wo-
bei die Auswahl der passenden 
Produzenten einerseits und die 
Zusammenarbeit mit kompe-
tenten Labors andererseits zen-
trale Rollen spielen. Das richti-
ge Matching ist für uns zentral, 

was unter anderem heisst, dass 
die Anforderungen des Abneh-
mers zum Angebotsprofil des 
Produzenten passen müssen.

Welchen Stellenwert hat Regionali-
tät für Sie?

DS: Einen geringen. Tatsäch-
lich bieten manche Erzeuger 

Nüsse und Trockenfrüchte aus 
lokaler Produktion im Hof-
laden an. Für unsere Kunden 
sind dies aber meist keine rele-
vanten Alternativen, einerseits, 
weil die Preise weit über dem 
Weltmarkt liegen, andererseits, 
weil die verfügbaren Mengen 
nicht gross genug sind und oft 

auch die Kapazitäten zur Ver-
arbeitung fehlen.

Nüsse und Trockenfrüchte haben 
also in der Krise einen Aufschwung 
erfahren?

DS: Absolut, und wir sind sehr zu-
versichtlich, dass sich die positive 
Entwicklung weiter fortsetzt! pd
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Mineralstoffanreicherung 
von Milchalternativen
Pflanzenbasierte Drinks können mit Vitamin- und 
Mineralstoffen angereichert und so ernährungs- 
physiologisch aufgewertet werden. Dabei ist die 
Auswahl der geeigneten Mineralsalze entscheidend. 

Pflanzenbasierte Lebensmittel sind  
in aller Munde. Längst greifen 
nicht mehr nur Konsumenten, 
die sich strikt vegan ernähren, 
zu pflanzenbasierten Milch- oder 
Fleischalternativen, sondern auch 
die sogenannten Flexitarier. Fle-
xitarier sind Konsumenten, wel-
che regelmässig auf Produkte tie-
rischer Herkunft verzichten. Die 
Gründe dafür können unter-

schiedlicher Natur sein: Nebst 
gesundheitlichen Motiven spielt 
auch der Wunsch nach Nach-
haltigkeit, Umweltbewusstsein 
sowie artgerechter Tierhaltung 
eine entscheidende Rolle. Des 
Weiteren möchten viele Kon-
sumenten mit dem Umstieg auf 
Lebensmittel pflanzlichen Ur-
sprungs ihren Speiseplan erwei-
tern und abwechslungsreicher ge-

stalten. Vegane und vegetarische 
Produkte sind somit nicht mehr 
länger Nischenmärkte der Le-
bensmittelindustrie und bieten 
für Nahrungsmittelhersteller ein 
spannendes Feld, um nachhaltige, 
gesunde und abwechslungsreiche 
pflanzenbasierte Produkte auf den 
Markt zu bringen.

Doch die Erwartungen der 
Konsumenten sind gross. Sie for-
dern dieselben sensorischen Ei-
genschaften, die auch tierische 
Produkte aufweisen. Zugleich sol-
len vegane Alternativen gut sätti-
gen und Nährstoffe wie Eiweiss 
und Mineralstoffe liefern. Das 
stellt die Entwicklung und Her-
stellung pflanzenbasierter Pro-
dukte vor technologische Heraus-
forderungen und gestaltet sich als 
komplexes Zusammenspiel von 
Hauptinhaltsstoffen, Zusatz- oder 

funktionellen Hilfsstoffen sowie 
den Prozessparametern.

Ernährungsphysiologische 
Vorteile von Milchprodukten
Milchprodukte gelten als gesund, 
da sie für den Körper wichtige 
Vitamin- und Mineralstoffliefe-
ranten sind. Sie sind reich an Pro-
teinen, Riboflavin, Vitamin B12, 
Magnesium und Zink. Die meis-
ten pflanzenbasierten Milchal-
ternativen bestehen aus einer 
Mischung aus Proteinen, Emul-
gatoren, Stabilisierungsmitteln, 
Öl, Zucker, Salz und Aromen. 
Soja, Hafer und Mandel gehören 
dabei zu den am meisten verbrei-
teten Proteinquellen. Auch Nuss-,  
Reis- und Erbsenproteine fin-
den immer grössere Beliebtheit.  
Diese Proteine unterscheiden sich 
jedoch bezüglich ihres Amino-

Anzeige
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säuren- und Mineralstoffprofils 
massgeblich von Milchproteinen. 
Durch eine gezielte Anreicherung 
mit Vitamin- und Mineralstoffen 
können pflanzenbasierte Drinks 
ernährungsphysiologisch auf-
gewertet werden, was die Auslo-
bung von gesundheitsfördernden 
Eigenschaften ermöglicht. Beson-
ders Mineralstoffe wie Calcium, 
Magnesium, Kalium und Zink ha-
ben positive Effekte auf die Kno-
chengesundheit, das Immunsys-

tem und Muskelfunktionen ((EC) 
No 1924/2006).

Mineralstoffanreicherung
Das Einbringen von Mineralstof-
fen in die komplexe Struktur von 
Lebensmitteln ist meist nicht ganz 
einfach und die Auswahl der ge-
eigneten Mineralsalze erfolgsent-
scheidend.

Mineralsalze können grob in 
lösliche und unlösliche Salze ein-
geteilt werden. Dabei beeinflus-
sen lösliche Salze den pH-Wert 
und den Geschmack, während 
unlösliche Salze zu einem sandi-
gen Mundgefühl führen können 
und eher zur Sedimentation nei-
gen. Zudem werden Salze in or-
ganische und anorganische Salze 
unterteilt. Organische Salze sind 
Salze von natürlich vorkommen-
den Säuren, wie zum Beispiel Zit-
ronen- oder Milchsäure. Meistens 
besitzen diese Salze im Vergleich 
zu anorganischen Salzen einen 
neutraleren Geschmack. Ausser-
dem konnte in verschiedenen Stu-
dien gezeigt werden, dass organi-
sche Mineralsalze eine bessere 
Bioverfügbarkeit aufweisen (sie-
he Referenzen unten).

Herausforderungen
Bei der Anreicherung von vega- 
nen Milchalternativen gilt es  
insbesondere die verschiedenen 

Eigenschaften der eingesetzten 
Mineralsalze zu beachten. So in-
teragieren beispielsweise lösliche 
Calciumsalze aufgrund ihrer ho-
hen Konzentration an freien Cal-
ciumionen mit den Proteinen. 
Dies wiederum beeinflusst den 
pH-Wert sowie die Hitzestabili-
tät des Getränkes. Bei unlösli-
chen anorganischen Salzen wie 
Calciumcarbonat und Calcium-
phosphat, besteht dieses Problem 
nicht, wobei diese Salze jedoch 
zur Präzipitation neigen oder ein 
sandiges Mundgefühl erzeugen 
können.

Tricalciumcitrat stellt einen 
soliden Kompromiss dar: Seine 
Löslichkeit von 1g/ l nimmt mit 
steigender Temperatur ab. Da-
durch ist die Konzentration an 
freien Calciumionen während 
des Erhitzungsschrittes klein. Ein 
mikronisiertes Tricalciumcitrat 
bringt zudem den Vorteil, dass es 
weniger zur Sedimentation neigt 
und das Mundgefühl nicht ne-
gativ beeinflusst. Magnesiumsal-
ze werden aktuell noch selten zur 
Anreicherung von Milchalternati-
ven eingesetzt. Während des Her-
stellungsprozesses verhalten sich 
diese Salze ähnlich wie Calcium-
salze. Es wird jedoch eine kleinere 
Dosierung benötigt, da die emp-
fohlene Tagesdosis von Magnesi-
um mit 350 mg/ Tag kleiner ist als 

diejenige von Calcium (800 mg/ 
Tag). Aus diesem Grund beein-
flussen Magnesiumsalze das Le-
bensmittel weniger stark.  Unter 
den Magnesiumsalzen mit neut-
ralem Geschmack weist Trimag-
nesiumcitrat den höchsten Mine-
ralstoffgehalt auf. 

Maskierung von 
unerwünschten Off-Noten
Eine weitere Herausforderung bei 
der Entwicklung von pflanzen-
basierten Milchalternativen sind 
unerwünschte Off-Noten, welche 
die meisten pflanzlichen Proteine 
mit sich bringen. Je nach pflanzli-
cher Proteinquelle kann dabei ein 
bohnenartiger, grüner oder bitte-
rer Geschmack auftreten. Um die-
se störenden Geschmacksnoten zu 
neutralisieren bietet sich der Ein-
satz von Mineralstoffen an. Man-
che Mineralsalze haben die Eigen-
schaft, diese unerwünschten und 
bitteren Geschmacksnoten zu 
maskieren. Die Mineralstoffan-
reicherung wirkt sich daher nicht 
nur positiv auf den Mineralstoff-
gehalt aus, sondern kann auch zu 
einem angenehmen Geschmacks-
profil von Milchalternativen bei-
tragen. pd
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Mit den richtigen Mineralstoffen kön-
nen pflanzliche Drinks ernährungs - 
physiologisch aufgewertet werden.

Zutaten Menge  
in %

Menge  
in g

Mandelpaste 2.00% 20.00 g

Zucker 2.00% 20.00 g

Kakopulver 
(alkalisiert)

1.00% 10.00 g

Tricalcium-
citrat M1 098

0.76 % 7.60 g

Trikalium-
citrat F6 001

0.30 % 3.00 g

Sonnenblu-
menlecithin

0.08 % 0.80 g

Salz 0.05 % 0.50 g

TayaGel high- 
acyl Gellan (*)

0.035 % 0.350 g

Wasser 93.78 % 937.80 g

Total 100 % 1000g

* Gellan verhindert die Sedimentation während der 
Lagerung und trägt zu einer homogenen Verteilung 
der Inhaltsstoffe bei, was zu einer gleichmässigen 
Farbe und einem angenehmen Mundgefühl führt.

Beispielrezeptur: Schoko-Mandelgetränk
Ab einem Calciumgehalt von 120 mg /100 g (entspricht 15 % der empfohlenen Tagesdosis) ist die Auslobung 
«Calciumquelle» möglich. Die vorgestellte Rezeptur enthält 165 mg /100 g.

Herstellungsprozess: 
1) Vormischung 1: Mandelpaste, Lecithin und warmes Wasser mischen
2) Vormischung 2: Alle anderen Trockenzutaten mischen
3) Vormischung 2 unter Rühren zu Vormischung 1 geben
4) Filtrieren < 200 μm
5) Erhitzen auf 90°C
6) Homogenisieren (200 / 50 bar)
7) UHT Behandlung (141°C, 6 sec)
8) Aseptische Abfüllung bei 20°C
Die Mineralstoffe und Gellan von Jungbunzlauer können über die IMPAG bezogen werden. 
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