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Ziel der vorliegenden Arbeit war es, die komplexen Mechanismen und Interaktionen aufzu-
kldren, welche die oxidative Stabilitdt von Fischdl wahrend der Mikroverkapselung durch
Sprihtrocknung und anschlieRender Lagerung bestimmen. Die Notwendigkeit einer chemi-
schen Stabilisierung zeigte sich wahrend des Mikroverkapselungsprozesses und der an-
schlieRenden Lagerung. Aufgrund der verschiedenen Phasenlbergange war der Zusatz li-
pophiler Antioxidantien und Synergisten sowie hydrophiler Chelatbildner notwendig. Durch
Variation des emulgierenden Bestandteils und der Kohlenhydratkomponente der Tragermat-
rix konnten physikalische Partikelcharakteristika ermittelt werden, welche die Stabilitat des
mikroverkapselten Fischéls beeinflussen. Hierzu zahlten mikrostrukturelle Parameter wie die
wahre Dichte und nanostrukturelle Aspekte wie freie Volumenelemente. Am Beispiel ver-
schiedener n-octenylsuccinatderivatisierter Starken (nOSA-Starke) wurde der Einfluss der
Spruhtrocknungsbedingungen (Trocknungstemperatur, Sauerstoffgehalt des Trocknungsga-
ses) auf die oxidative Stabilitat der Mikrokapseln untersucht. Dabei zeigte sich, dass der An-
teil diskreter Lufteinschlisse die oxidative Stabilitdt wahrend der Lagerung determinierte.
Das Spruhtrocknen unter inerten Bedingungen hatte keinen Einfluss auf den Verlauf der Li-
pidoxidation von mikroverkapseltem Fischdl hat.

Im Hinblick auf die Sensorik wurden Attribute identifiziert, mit denen die Geruchsqualitat von
Bulkfischdl und mikroverkapseltem Fischdl charakterisiert werden kann. Die flr Bulkfischdl
gewahlten Attribute trafen ebenso flr das mikroverkapselte Fischdl zu, in Abhangigkeit der
Tragermatrix wurden aullerdem weitere Attribute identifiziert. Im Vergleich zu nOSA-Starke
basierten Mikrokapseln war die Intensitat einzelner Geruchsattribute der Natriumcaseinat
basierten Mikrokapseln signifikant niedriger. Dies konnte eher auf eine héhere Oxidations-
stabilitat des Fischdls als auf eine aromenbindende Wirkung des Proteins zurlickgefiihrt
werden. Eine aktive Modifizierung der Geruchsqualitdt von mikroverkapseltem Fischél war

durch Zusatz von B-Cylodextrin und Aromen mdglich.



