IN ALLER MUNDE

Mineralstoffanreicherung in Milchersatzprodukten

Das Thema gesunde Ernah-
rung mit Milchersatzproduk-
ten ist in aller Munde. Die Nach-
frage ist in den letzten Jahren kon-
stant gestiegen. Wir wissen, dass
Milchprodukte gut fur unsere Ge-
sundheit sind, da sie wichtige Mi-
neralien und Proteine enthalten.
Sie stellen in unserer Erndhrung
die wichtigste Calciumquelle dar.
Calcium wiederum tragt zu einer
normalen Knochenentwicklung bei
und schitzt vor Osteoporose. Dar-
Uber hinaus liefern Milchproduk-
te Magnesium, Zink, Vitamin B12
und Probiotika. :

Was machen Menschen, die kei-
ne Milchprodukte zu sich neh-
men? Die Grinde koénnen Aller-
gien, wie z. B. Laktoseintoleranz,
oder aber die bewusste Entschei-
dung flr einen veganen Lebens-
stil und somit eine Erndhrung ab-
seits von tierischen Produkten
sein. Womit decken diese Men-
schen ihren taglichen Bedarf an
den oben genannten essenziellen
Mineralien und Vitaminen?

Milchersatzprodukte auf pflanzli-
cher Basis koénnen hierbei helfen
und gewinnen daher in den ver-
gangenen Jahren zunehmend an
Bedeutung. Diese ,alternativen”
Milchprodukte orientieren sich in
Optik, Geschmack und Néhrwert
so eng wie moglich an dem ori-
ginalen Milchprodukt. Doch lei-
der enthalten diese, auf Basis von

z. B. Soja, Hafer, Kokos oder Wal-
nuss hergestellte Milchersatzpro-
dukte, nicht so viele Mineralstoffe
wie tierische Milch.

Um den gleichen positiven Effekt
fur die Gesundheit bieten zu kon-
nen, mussen diese Milchalterna-
tiven daher mit Calcium und an-
deren Mineralstoffen angereichert
werden. Daflr bietet MAGNESIA
eine Reihe von Mineralstoffen,
die den pflanzlichen Milch- und
Joghurtalternativen gezielt zuge-
setzt werden koénnen. Sie bieten
damit nicht nur ein Plus in Bezug
auf die Health Claims (Reg. (EC)
1924/2006) und tragen zu ge-
sunden Knochen, Muskelfunktion
und Immunsystem bei. Ein weite-
rer Vorteil der Mineralsalze ist, dass
sie erwlinschte geschmacksmas-
kierende Eigenschaften aufweisen
und den Herstellungsprozess op-
timieren konnen. Sie verbessern
den héaufig bitteren Geschmack
der pflanzlichen Milchersatzpro-
dukte, lassen es zu den pH-Wert
aktiv zu regulieren und helfen
so, das Produkt in Bezug auf Ge-
schmack und Mundgefuhl noch
besser an das original Molkerei-
produkt anzugleichen.

Weitere Informationen:
www.magnesia.de
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