


Verwendung 1



Verwendung 2
� Gelieren   ( Marmelade, Pudding)
� Verdicken ( Soßen sämig, Desserts cremig )
� Mundgefühl (Gummibärchen, Eiscreme)
� Schnittfestigkeit ( Käse- und Wurstzubereitungen)
� Binden von Wasser in Lebensmitteln: Light-Produkte



Definition

� Verdickungsmittel sind Makromoleküle auf der Basis 
von Polysacchariden oder Proteinen, die
über H-Brücken (HBB)

� zugefügte Wassermoleküle binden können
àErhöhung der Viskosität
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Wirkung 2: Netzwerkbildung

� Polysaccharide bilden ab bestimmter Konzentration 
ein Netzwerk, bei dem 

àdie Makromoleküle „verschlaufen“ 
àdie eingelagerten Wassermoleküle als Hydrathüllen

stabilisiert werden
à ein Gel/ Pudding entsteht
� Gele sind dreidimensionale Netzwerke aus 

Makromolekülen  mit eingelagerten Flüssigkeiten



Netzwerkbildung
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Verdickungsmittel in Lebensmitteln
� E 400 –E 468, E 1400-E1451
� z.B.
� Alginat E 401
� Johannisbrotkernmehl E 410
� Guarkernmehl E 412
� Xanthan E 415
� Carrageen E 407
� Modifizierte Stärken E 1410
� Pektin E440
� Methylcellulose E 461



Carrageen
E 407

Galactose

mit
verschiedenen 
Sulfatgruppen

es gibt verschiedene 
Arten Carrageen
àκ-, ι- und λ-
Carrageen sind die, 
die in der 
Lebensmittelindustrie 
genutzt werden
àdie Anzahl und 
Anordnung der 
Sulfatgrupppen
macht die Art aus



Carrageen-
typen



Carrageen
t-Carrageen :  D-galactose-4-sulfat, 3,6-Anhydro-D-galactose-2-sulfat

an diesen Stellen erfolgt die Wasserbindung, sodass ein Gel entsteht



Herstellung von Carrageen

•Algen werden gewaschen
•in alkalischer Lösung 
gekocht
àLösung wird filtriert 
•Carrageen wird mit Alkohol 
oder Kaliumchlorid aus der 
Lösung gewonnen
à getrocknet und gemahlen

Rotalgen



Beispiel: Verwendung von E 407



Guaran E 412
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Mannopyranose
β(1,4) glycosidische
Bindung
Galactopyranose
α (1,6) glycosidische
Bindung



Herstellung von Guaran

•äußere Schichten 
und Keimling 
werden vom 
Samen entfernt
àwird vermahlen
àerhitzt

Guarbohne



Beispiel: Verwendung von E 412



Xanthan E 415

1 4

β- (1,4) D-Glucose
D-Mannose-Acetylester
D-Glucuronsäure
D-Mannose-Pyruvat-Ketal



Herstellung von Xanthan

Xanthomonas campestris:
à0,2-1 × 0,6-4 µm
àEinzeller
àBefall von Pflanzen

•Gewinnung mit 
Hilfe von 
Bakterien
•und 
zuckerhaltigen 
Substraten
•im Endprodukt: 
keine Bakterien



Beispiel: Verwendung von  E 415



Verdickungsmittel…

� lösen sehr selten allergische Reaktionen aus
� werden nicht verdaut = Ballaststoff
� sind auch in BIO-Produkten (Pektin, Agar-Agar)
� können gentechnisch hergestellt werden
� sind  für Medizin/Kosmetika zugelassen
� müssen nicht explizit deklariert werden
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Danke für eure 
Aufmerksamkeit!


