Das Innovationsfeld

Ziel des Innovationsbiindnisses IKON ist die Entwicklung
schonender Verfahren zur Inaktivierung mikrobieller Kon-
taminanten in Lebensmitteln und Pharmaka.

Die Anwendungen
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Mit der innovativen Konservierungstechnologie kénnen
neuartige, naturbelassene Produkte und Produkte mit ther-
molabilen Wirkstoffen realisiert werden.
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Verfahren eine innovative Alternative zur traditionellen
Methode der thermischen Konservierung oder Sterilisation
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Verfahrenstechnische Umsetzung in kleintechnischer
Anlage

Nachweis der praktischen Eignung

Anwendung fir innovative Produkte besonders aus
Obst- und Pflanzenséaften sowie im Bereich der Erfri-
schungs- und Wellnessgetréanke

Die Technologie

Kerntechnologie ist die Druckwechseltechnologie. Dabei
wird die zu konservierende Flissigkeit mit einem chemisch
inerten Gas angereichert. Durch Anwendung mégiger Driicke
bis etwa 500 bar wird eine gegeniiber dem Normalzustand
erhohte Gasloslichkeit erreicht. Das so geloste Gas tritt in die
mikrobiellen Kontaminanten tiber. Durch abrupte Absen-
kung des Druckes werden diese wiahrend des Entspannungs-
vorgangs zerstort.

Die Reduzierungsrate der Mikroorganismen kann durch die
Prozessbedingungen beeinflusst werden. Damit ist die pro-
duktspezifische Verfahrensgestaltung moglich, und es kon-
nen je nach Anforderung differenzierte Behandlungsstufen
realisiert werden:
Keimreduzierung (z.B. bei Near-Water-Produkten)
Konservierung (vergleichbar mit thermischer
Pasteurisation, z. B. Safte)
Sterilisation (pharmazeutische Ansétze, Phyto-
pharmaka)
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Die Bindnispartner

IKON vereint Kompetenzen in Forschung, Entwicklung und
Anwendung in einem Innovationsbiindnis. Hierbei sind fol-
gende Unternehmen und Einrichtungen beteiligt:

Bombastus Werke AG, Freital
w‘;’ﬁ- www.bombastus-werke.de IKON - Inaktivierung
° BTI Technologieagentur GmbH, mikrobieller Kontaminanten

B ] J presee in fliissigen Lebensmitteln und
pharmazeutischen Produkten

www.bti-dresden.de

= d (=] t [] edecto GmbH, Dresden

www.edecto.de
" aap I.

GM Getranketechnik &

G" Maschinenbau Gera GmbH
www.gm-gera.de
INC Institut fiir Nichtklassische
r Chemie e.V., Leipzig
www.uni-leipzig.definc

Kelterei Sachsenobst GmbH,

SACHSEN Ebersbach
OBST www.sachsenobst.de

Sachsisches Institut fiir Angewandte

Biotechnologie e.V., Leipzig Kontakt
www.siab-biotechnologie.de
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