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Vitalstoffe

Problemlösungen bei der Anreicherung von Lebensmitteln 
mit Mineralsalzen

Die Anreicherung von Lebensmitteln 
und Getränken mit Mineralien und Mi-
kronährstoffen wird seit langem prakti-
ziert. Obwohl der menschliche Körper 
normalerweise ausreichende Mengen 
an Mineralien und Vitaminen mit der 
Nahrung erhält, kann eine zusätzliche 
Aufnahme von Mineralien durch Nah-
rungsergänzungsmittel aus verschiede-
nen Gründen notwendig werden.
Vor allem eine unausgewogene oder 
nährstoffarme Ernährung, verschiede-
ne Krankheiten oder der Bedarf an zu-
sätzlichen Nährstoffen wie z. B. in der 
Schwangerschaft können zu Mangeler-
scheinungen führen, aber auch das Le-
ben in einem Mangelgebiet kann eine 
ähnliche Wirkung haben.

Anreicherung von 
Lebensmitteln

Der einfachste Weg, ein Lebensmittel 
anzureichern, ist die Zugabe von Mine-
ralstoffen wie Calcium, Eisen, Magne-
sium oder Zink. So kann beispielsweise 
Mehl durch Zugabe von Eisen(III)-pyro-
phosphat mit Eisen angereichert werden.
Die Anreicherung von Lebensmitteln mit 
einem Mineralstoff ist nicht immer ein-
fach. Dies ist vor allem auf die komplexe 
Struktur der Nahrung zurückzuführen. 
Auch können Wechselwirkungen zwi-
schen Lebensmittelzutaten und zugesetz-
ten Mineralsalzen auftreten.

Unterschiedliche chemische und phy-
sikalische Parameter der Mineralstoffe, 
wie z. B. Löslichkeit, Reaktivität, Ge-
schmack, Metallgehalt und die Parti-
kelgröße sind ausschlaggebend für ihre 
Eignung zur Anreicherung. Daher bietet 
Dr. Paul Lohmann® verschiedene Pro-
dukte mit maßgeschneiderten Eigen-
schaften an.

Mineralstoffe führen kann. Durch die 
Mikronisierung kann eine verbesserte 
Dispergierbarkeit oder geringere Sedi-
mentation erzielt werden.

Sedimentationsverhalten

Unlösliche Mineralsalze haben oftmals 
eine geringere Reaktivität und ein bes-
seres Geschmacksprofil. Mikronisierte, 
unlösliche Mineralsalze können sowohl 
in festen Lebensmitteln als auch in einer 
Suspension von flüssigen Produkten ein-
gesetzt werden. Mikronisierte Partikel 
können in niedrigviskosen Flüssigkeiten 
ohne Sedimentation dispergiert werden. 
Dies ist insbesondere wichtig für eine 
homogene Verteilung des Mineralstoffs 
beispielsweise in Säften, Milchproduk-
ten oder Soßen. Fruchtsäfte oder Säug-
lingsnahrung können daher problemlos 
mit mikronisiertem, wasserunlöslichem 
Eisen(III)-pyrophosphat angereichert 
werden.

Sensorische Eigenschaften

Ab einer Partikelgröße von ca. 50 µm er-
kennt der menschliche Mund ein suspen-
diertes Pulver als „grob“ (1). Um ein un-
angenehmes Mundgefühl zu vermeiden, 
ist der Einsatz von Mineralstoffen mit 
sehr kleinen Partikelgrößen unerlässlich. 
So führt beispielsweise die Anreiche-
rung von Frischkäse mit mikronisiertem 
tri-Calciumcitrat zu einem sehr cremigen 
Produkt ohne negative Nebenwirkungen.

Bioverfügbarkeit

Die Bioverfügbarkeit von Mineralsalzen 
wird zum einen durch die Löslichkeit 
und zum anderen durch die Partikelgröße 
beeinflusst. Studien haben gezeigt, dass 
kleinere Partikelgrößen die Bioverfüg-
barkeit von Eisen(III)-pyrophosphat (2) 
erhöhen.

Verbesserte Löslichkeit

Die Löslichkeit eines Mineralsalzes ist 
eine Voraussetzung für die Anreicherung 
von flüssigen oder pulverförmigen Pro-
dukten.

Calciumlactat PLUS ist eine Entwick-
lung von Dr. Paul Lohmann®. Im Ver-
gleich zu herkömmlichem Calciumlactat 
ist die Löslichkeit verbessert und die 
enthaltene Calciummenge erhöht. Auf-
grund des höheren Calciumgehalts kann 
das Produkt niedriger dosiert werden, 
um das gewünschte Calciumquantum im 
Endprodukt zu erreichen. In Kombinati-
on mit der verbesserten Löslichkeit führt 
dies zu einer erhöhten Wirtschaftlichkeit 
für den Kunden.
Darüber hinaus wurden weitere Produkte 
entwickelt, wie beispielsweise eine spe-
zielle Qualität von Magnesiumcitrat mit 
erhöhter Löslichkeit und angenehmem 
Geschmack.

Mikronisierung

Mikronisierte Mineralsalze eignen sich 
sowohl für den Einsatz in Lebensmitteln 
als auch in Nahrungsergänzungsmitteln. 
Aufgrund ihrer extra feinen Partikelgrö-
ße verbessern mikronisierte Mineralsal-
ze die sensorischen Eigenschaften und 
bieten eine höhere relative Oberfläche, 
was zu einer gesteigerten Absorption der 
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Mikroverkapselung

In einem mikroverkapselten Mineralsalz 
wird jeder einzelne Partikel des Produkts 
mit einer dünnen Schicht Pflanzenfett 
überzogen. Durch dieses speziell entwi-
ckelte Coatingverfahren wird der ver-
kapselte Wirkstoff vor den umgebenden 
Lebensmitteln geschützt und umgekehrt.
Auf diese Weise ist eine Anreicherung 
von Lebensmitteln mit Mineralstoffen 
möglich, ohne die Qualität des Produkts 
zu beeinträchtigen. Viele Eisensalze ha-
ben zum Beispiel von Natur aus einen 
starken und unangenehmen metallischen 
Geschmack. Zudem fördert Eisen die 
Fettoxidation, was dann zu einer Ge-
schmacksverschlechterung führt. Das 
Fettcoating der mikroverkapselten Mi-
neralsalze bietet eine hervorragende ge-
schmacksmaskierende Wirkung, schützt 
vor Fettoxidation und verhindert Verfär-
bungen im Produkt. Die Verwendung ei-
nes mikroverkapselten Eisensalzes, z. B. 
Eisen(II)-sulfat, bietet die Möglichkeit, 
eisenhaltige Produkte ohne Beeinträchti-
gung von Geschmack und Qualität her-
zustellen.
Mikroverkapselte Mineralsalze von Dr. 
Paul Lohmann® sind hitzebeständig bis 
60°C (140°F) und resistent gegen me-
chanische Belastungen durch Verarbei-
tungsgeräte oder Transport.

Granulierung

Granulierte Mineralsalze unterstützen 
viele Herstellungsschritte bei der An-
reicherung von Lebensmitteln und Nah-
rungsergänzungsmitteln. Grobe, poröse 
Partikel bieten eine einfache, staubfreie 
Handhabung, optimale Fließeigenschaf-
ten und verschiedene Schüttdichten. Au-
ßerdem kann die Lösungsgeschwindig-
keit oft durch einen Granulationsschritt 
beeinflusst werden.
Eine spezielle Entwicklung von Dr. Paul 
Lohmann® sind die „DC Granulate“ (di-
rect compression). Sie eignen sich hervor-
ragend für die Herstellung von Tabletten 
ohne einen zusätzlichen nassen Granu-
lationsschritt. In Kombination mit direkt 
verpressbaren Wirkstoffen wirken diese 
DC-Granulate auch als optimaler Träger.

Trituration

Spurenelemente wie Chrom, Selen, Mo-
lybdän oder Jod müssen in sehr geringen 
Dosierungen verabreicht werden, wenn 
sie zur Anreicherung von Lebensmitteln 
und Getränken oder in Nahrungsergän-
zungsmitteln verwendet werden. Um 
eine sichere Handhabung, eine präzise 
Dosierung und eine homogene Dispersi-
on im Endprodukt zu gewährleisten, bie-
tet Dr. Paul Lohmann® Triturationen von 
Spurenelementen (Selen, Jod, Chrom 
und Molybdän) an, die in inerten Träger-
materialien wie Calciumcarbonat oder 
Maltodextrin verdünnt sind.

Dr. Paul Lohmann® ist Spezialist in 
der Herstellung von hochwertigen Mi-
neralsalzen, die höchsten Standards ent-
sprechen. Das Produktportfolio umfasst 
über 400 verschiedene Mineralsalze. Die 
eigenen Produkte werden seit 1886 aus-
schließlich in Deutschland produziert. 
Die Produktionsstätten sind GMP, FSSC 
22000/ISO 22000 und DIN EN ISO 
9001:2015 zertifiziert.
In mehr als 130 Jahren konnte Dr. Paul 
Lohmann® seine Position als weltweit 
führender Anbieter für die Pharma-, Le-
bensmittel- und Nahrungsergänzungs-
mittelindustrie etablieren und behaupten. 
Neben maßgeschneiderten und innovati-
ven Lösungen nach Kundenwunsch führt 
Dr. Paul Lohmann® auch Produkt- und 
Anwendungsentwicklung in enger Ko-
operation mit seinen Kunden durch.
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