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Schmelzkurve nach Mass: funktionelle Fette in Bio-Qualitat

Strukturierte Triglyceride von Nutriswiss kénnen Palmél in vielen Food-Rezepturen ersetzen

Lyss/Schweiz, Februar 2025 — Die Nutriswiss AG aus Lyss gehort zu den fiihrenden Schweizer
Spezialisten fiir das Sourcing und die Verarbeitung pflanzlicher Ole und Fette. Mit der Entwicklung
und Herstellung strukturierter Triglyceride (TAGs) in Bio-Qualitat liefert das Unternehmen der
Lebensmittelindustrie natiirliche Fette, deren funktionelle Eigenschaften mittels schonender
Methoden anwendungsspezifisch eingestellt werden kdnnen. Auf Basis massgeschneiderter TAGs
kann Palmfett durch bio-zertifizierte pflanzliche Alternativen wie Sheabutter, Kakaobutter oder

Kokosfett ersetzt werden.

In einer Zeit, in der Nachhaltigkeit und 6kologische Verantwortung von grosster Bedeutung sind, will
Nutriswiss Vorreiter fiir innovative, umweltfreundliche Lésungen sein. Die Nachfrage nach
funktionellen Olen und Fetten in Bio-Qualitdt wichst. Das liegt nicht nur am steigenden Bedarf,
sondern auch am Wunsch, praxistaugliche Alternativen zu Palmél zu finden, denn die
ausgezeichneten funktionellen Eigenschaften von Palmfett hinsichtlich Sensorik, Schmelzpunkt und
Schmelzkurve sind nicht ohne Weiteres durch andere pflanzliche Fette zu ersetzen. Kakaobutter und
Sheabutter haben ein gutes Verbraucherimage, miissen jedoch restrukturiert werden, um die

funktionellen Eigenschaften einzustellen.

Hoéhere Schmelzpunkte fiir Clean-Label-Rezepturen

Dank eines neuen Verfahrens kann die Nutriswiss jetzt palmolfreie Fette mit anwendungsoptimierten
Schmelzeigenschaften und jetzt sogar Schmelzpunkten bis etwa 50°C exakt nach Kundenwunsch
entwickeln. Die Nutriswiss setzt dabei unter anderem auf schonende Destillationsschritte, um die
Fettalternativen zu optimieren. Je nach Bio-Label kénnen zusatzlich auch bio-konforme Non-GMO-
Enzyme aus natirlichen Quellen eingesetzt werden, um bestimmte Fettsauren in den TAG-Molekiilen
durch andere zu ersetzen. Zudem entsprechen alle Produktionsanlagen und Reinigungsverfahren den

strengsten Bio-Qualitatsstandards.
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Im Kundenauftrag: stetig neue Einsatzmaéglichkeiten

Frank Mollering, Leiter Forschung & Entwicklung bei Nutriswiss, ist Gberzeugt: «Unsere mit Bio- und
Fairtrade-Zertifizierung lieferbaren TAGs bieten eine ideale Alternative zu Palmfetten fir
Lebensmittelrezepturen, Back- und Siisswaren sowie Kosmetik- und Pharmaanwendungen. Dank
unserer Erfahrung im eigenen Entwicklungslabor entstehen kontinuierlich neue TAG-Anwendungen,
oft inspiriert durch Kundenanfragen.»

Restrukturierte Fette auf Basis von Kakaobutter oder Kokosfett bieten beispielsweise vollig neue
Moglichkeiten fir stabile Back- und Siisswarenfillungen mit gutem Schmelz und deutlich verringerter
Fettmigration. TAGs kdnnen unter anderem als Fillfette mit optimalem Schmelzverhalten fir Riegel,
Pralinen und Gebdack verwendet werden. Auch als attraktive Alternative zu Milchfett oder
Butterreinfett in vegetarischen und veganen Produkten sind sie ausgezeichnet geeignet. Erst kiirzlich
entwickelte das Nutriswiss-Team im Kundenauftrag TAGs fiir Bio-Brotaufstriche, Marinaden oder
Wiirzole. Als Uberzugwachse sowie zum Coating von Dragees bis hin zu Mikropartikeln erweitern

strukturierte Triglyceride das Spektrum der bio-zertifizierten Hilfsstoffe.

Uber Nutriswiss
Die Nutriswiss AG ist spezialisiert auf die Raffination von hochwertigen, massgeschneiderten Speisefetten und
in der Schweiz fiihrend bei Spezial- und Bioprodukten. Mehr Infos und weitere Lésungen finden Sie unter

https://www.nutriswiss.ch/de/loesungen/strukturierte-triglyeride.
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