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Meeresrauschen
Ein alkoholfreies Erfrischungsgetränk 
aus Algen

Limonaden und Erfrischungsgetränke aus Malz gibt 

es heute wie Sand am Meer. Teilweise als Fassbrause, 

teilweise als „Bio-Version“ einer Limonade angeprie-

sen sind diese Getränke in aller Munde. Hierbei hat 

der Begriff „Natürlichkeit“ verschiedene Bedeutun-

gen. Häufig wird mit erheblichem Aufwand nachge-

zuckert / künstlich nachgesüßt oder stark aromati-

siert. Eine häufig angebotene Alternative hierzu sind  

Wässer mit minimaler Aromatisierung und Süße.

Aktueller Stand

Produktidee der Fraunhofer EMB

Die Forscher der Fraunhofer EMB haben ein einfa-

ches, zweistufiges Verfahren entwickelt, in dem das 

volle Mundgefühl von gezuckerten Erfrischungs-

getränken mit der Leichtigkeit eines Fruchtwassers 

kombiniert wurde. Die Idee der Malzverwendung 
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wurde aufgegriffen und mit natürlichen Ressourcen 

aus dem Meer – Makroalgen – kombiniert. Durch 

eine zweistufige Fermentation der Rohstoffe konn-

ten zwei Getränkegrundstoffe entwickelt werden, 

welche gemeinsam das Fraunhofer EMB Meeresrau-

schen ergeben. Das Meeresrauschen hat eine leichte 

Aromatisierung mit Quitte und Kiwi erhalten. 

Die Grundstoffe bieten ein multisensorisches Erlebnis 

und gleichzeitig hohes Produktinnovationspotential.

So können unter minimaler Verwendung von Zucker 

und Aroma unterschiedlichste alkoholfreie Getränke 

auf dieser Basis kreiert werden. Die Getränke werden 

ein volles Mundgefühl bei vergleichsweise geringer 

Kalorienlast aufweisen. Zusätzlich ist ein „clean labe-

ling“ oder eine „Biozertifizierung“ möglich.

Gerne unterstützen wir Sie bei der Umsetzung 

Ihrer Produktidee nach Ihrem Geschmack!

1 	 3

Malz & Alge Fermentation l Grundstoff l

Fermentation ll Grundstoff ll
+ Wasser, 
   Süßung, Aroma 

Meeresrauschen

Weltweit steigt das Verbraucherinteresse an  

Lebensmitteln, die nicht nur lecker sind, son-

dern auch gesundheitlichen Mehrwert besitzen.


