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Joghurt mit Lowenzahn? Geruhrt und geschuttelt!

Inulin ist ein in verschiedenen Lebensmitteln vorhandenes Molekiil, welches z. B. aus
Lowenzahnwurzeln gewonnen werden kann. Aufgrund seiner besonderen Struktur hat
Inulin im Mund schmelzende und cremige Eigenschaften und eignet sich als
kalorienreduzierter Fettersatz fiir eine gesunde Ernahrung. Wissenschaftler des Max-
Planck-Instituts fiir Polymerforschung (MPI-P) haben nun die physikalischen
Eigenschaften von verschiedenen Inulin-Praparationen untersucht. Inshesondere haben sie
die Abhangigkeit der Zahflussigkeit von Inulin-Wasser-Mischungen von der Temperatur
und von mechanischen Kraften vermessen. Die Ergebnisse konnen dazu beitragen, das
Mundgefiihl von Lebensmitteln zu verbessern.

Inulin ist ein langkettiges Molekul, welches in verschiedenen Lebensmitteln, aber auch Pflanzen wie
Chicorée oder Lowenzahn zu finden ist. Chemisch gesehen handelt es sich dabei um ein praktisch
unverdauliches Kohlenhydrat und kann somit als Ballaststoff fir den menschlichen Korper dienen.
Heute wird Inulin unter anderem dazu verwendet, um in Wurstwaren den Ballaststoffanteil zu
erhohen. In Joghurt dient es auch heute schon als Fettersatz. Gleichzeitig verandert es die
sogenannte , Textur” des Joghurts, also das Gefuhl, welches Joghurt auf der Zunge hinterlasst. Aber
warum ist das so? Wie genau Inulin auf Temperaturveranderungen oder mechanische Belastungen -
die unter anderem beim Lutschen oder Kauen auftreten konnen - reagiert und wie man Lebensmittel
mit gezielten Eigenschaften herstellen kann haben nun Wissenschaftler um Prof. Dr. Thomas Vilgis
(Abteilung Prof. Dr. Kurt Kremer) des MPI-P untersucht.

Hierfur haben sie Inulin-Gels unter verschieden Bedingungen hergestellt und die Festigkeit gezielt
bei unterschiedlichen Temperaturen und Herstellungsbedingungen untersucht. Inulin wird in einem
theoretischen Modell der Forscher als kleine, teils flexible Stabchen beschrieben, die in Wasser
unter Rithren gelost werden. Abkiihlen einer solchen Flissigkeit fithrt dazu, dass sich die Stabchen
nebeneinander anordnen (kristallisieren) und so die Flussigkeit verfestigen Sie geben ihr eine
andere Textur., wenn sich diese kleinen Kristallchen auf eine ganz bestimmte Art und Weise in
unregelmalSiger Art und Weise - sogenannten, fraktalen Aggegaten - zusammenlagern. Starkes
Aufheizen bzw. mechanische Belastung fuhrt wieder zu einer starken Verflussigung (siehe Video).
Die FlieSeigenschaften konnen somit genau eingestellt werden, und Festes wird nach dem Schitteln
flissig.

Insgesamt fassen die Forscher zusammen, dass Inulin-Gele, die bei kleinen Temperaturen um 25 °C
hergestellt werden fester sind als solche, die bei hoheren Temperaturen um 60 °C hergestellt
werden. Dies liegt daran, dass bei 25 °C noch ein groferer Teil der Inulin-Molekiile im Wasser
ungelost vorliegen und somit als Keime fur eine Bildung von kleinen ,Inulin-Kristallchen” sorgen, die
sich dann verbinden und fiir eine Festigkeit sorgen. Bei 60 °C ist ein Grof$teil der Inulin-Molekiile
gelost, womit man dann weniger, aber grofSere Inulin-Kristalle erhalt, sie sich weniger gut verbinden
und somit fur eine geringere Festigkeit sorgen.

Fur das erstaunlich cremige und fettige Mundgefuhl ist das Zerstoren dieser Aggregate zwischen
Zunge und Gaumen verantwortlich. Essen ist, ein Stuckweit, reine Physik. Die Forscher haben ihre
Ergebnisse nun in der renommierten Fachzeitschrift ,Food Hydrocolloids” veroffentlicht.
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