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Die Fraunhofer-Gesellschaft auf einem Blick 

Anwendungsorientierte Forschung zum unmittelbaren Nutzen für die Wirtschaft und zum Vorteil 
für die Gesellschaft

30 000 
Mitarbeiterinnen und 
Mitarbeiter

76 Institute und
Forschungseinrichtungen

über 70%
Industrieaufträge und
öffentlich finanzierte 
Forschungsprojekte  

knapp 30%
Grundfinanzierung
durch Bund und Länder
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Das Fraunhofer IVV īStandorte Freising und Dresden

Personal gesamt 325

Wissenschaftliches Personal
und Graduierte 184

Promovierende 41
(Stand April 2021)

Gesamthaushalt 30,4 Mio Ɨ

Betriebshaushalt 26,9 Mio Ɨ

Investitionshaushalt 3,5 Mio Ɨ

Institutsleitung Fraunhofer IVV: Prof . Dr. Andrea Büttner ύProf . Dr.-Ing. Jens-Peter Majschak
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Unsere Geschäftsfelder und Schwerpunkte
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Lebensmittel

Hochwertige , gesunde und convenience -orientierte Lebensmittel und Lebensmittelzutaten

Verpackung

Sichere, kundenfreundliche und recyclingfähige Verpackungen und Materialien

Verarbeitungsmaschinen

Optimierte Produktions - und Reinigungsprozesse sowie digitale Lösungen für die Industrie 4.0

Produktwirkung

Ganzheitliche sensorische Optimierung von Roh - und Werkstoffen sowie marktreifen Produkten

Recycling und Umwelt

Innovative Recyclingtechnologien, biobasierte Additive und Umweltanalytik
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Bedarf pflanzlicher Proteine

Bis 2050 drohende ƄFood GapƁ von 56% bei 
gleichbleibender Landnutzung, 
Ernährungsgewohnheiten, 
Lebensmittelverlusten und Ɖverschwendung

75% der Agrarflächewird zur Viehzucht 
und zum Anbau von Futtermittel 
genutzt, deckt jedoch nur 1/3 des 
globalen Proteinbedarfs

Zur Produktion von 1 kcal 
Hähnchenfleisch werden 9 kcal an 
Futtermittel benötigt
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Nachfrage nach pflanzlichen Proteinen

Â Steigendes Konsumenteninteresse

Ż an nachhaltigen Produkten mit guter Ökobilanz

Ż an gesunder Ernährung 

Â Hauptkriterien bei Kauf pflanzlicher Lebensmittel
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Â Steigendes Interesse und Investments der 
Lebensmittelindustrie

Â Wachstumsrate Gesamtmarkt: 9,5% pro Jahr

o Milchproduktalternativen: 14% pro Jahr

o Fleischalternativen: 7,8% pro Jahr
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Funktionelle Lebensmittelzutaten aus pflanzlichen Rohstoffen
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Â Rohstoffe für pflanzliche Lebensmittelzutaten

Â Saaten von Leguminosen, Getreiden, 
Pseudocerealien etc.

Â Nebenströme aus der Lebensmittelindustrie
z. B. Presskuchen aus Ölmühlen

Â Produktspezifische Optimierung effizienter Verfahren

Â Ölgewinnung

Â Nass- und Trockenfraktionierung

Â Aufreinigung und Stabilisierung 
(z. B. Membranverfahren, Sprühtrocknung)

Â Modifizierung der Pflanzenproteine hinsichtlich
funktioneller oder nutritiver Eigenschaften
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Pflanzliche Proteinquellen - Rohstoffübersicht

Pflanzliche Proteine

Getreide

Pseudocerealien

Leguminosen

Knollengemüse

Ölsaaten

ƄNŏsseƁ

intern8

Weizen MaisGerste Hafer Reis

Buchweizen Amaranth Quinoa Chia

Soja AckerbohneErbse Lupine Linse

Kartoffel

Raps Sonnenblume Hanf Lein

ErdnussMandel Cashew Pistazie

Sesam Kürbis

Walnuss

Kichererbse

Kokosnuss
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PflanzlicheProteinquellenƉZusammensetzung
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Source: Tangyuet al. 2019 Appl Microbiol Biotechnol103:9263-9275

Protein-basiert Fett-basiert Stärke-basiert

Á Vielversprechende
funktionelle Eigenschaften

Á Nachteileim sensorischen
Profil

Á VielversprechendesensorischeProfile

Á Zusätzewerden benötigt um die Funktionalität von 
Proteinenzu erhöhen
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PflanzlicheProteinquellenƉZusammensetzung
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Source: Tangyuet al. 2019 Appl Microbiol Biotechnol103:9263-9275

Ҧ Direkte Verwendung der ganzen Saat möglich
Ҧ Aufarbeitung erforderlich
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Direkte Verwendung der ganzenSaat
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Trocknen
Vermahlen

Korundscheibenmühle

FeuchtigkeitŹ

Nussmus

Stärke-
verkleisterung

Partielleenzymatische
Hydrolyseder Stärke

Vermahlen

StärkeŹ
ZuckerMonomereŷ

Hydrolysiertes 
Rohmaterial

Schälen

Lösender 
Kokosnussschale

Kokosnusssahne

Mandel

Kokosnuss

Hafer

Vermahlen
Korundscheibenmühle
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Gewinnung pflanzlicher Proteinzutaten

Verarbeitung zu:
Mehle, Proteingehalt10 bis 40%
Proteinkonzentrate, Proteingehalt60 Ɖ85 %
Proteinisolate, Proteingehalt> 85 %

PflanzlicheSensorikeindrückeŹ

Antinutritiva Ź
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Saat

Raps

Weizen

Erbse

Primärprodukt

Rapsöl

Stärke

Erbsenstärke

Nebenstrom

Protein

Soja Erbse

Lupine Kichererbse

Raps Sonnenblume

Leguminosen Ölsaaten
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Gewinnungsverfahren ƉProteinmehle, -konzentrate & -isolate
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Â Mehle : Vermahlung der ganzen Saaten oder geschälter Saaten

Â Proteingehalt ~ 10 bis 40% (je nach Rohstoff)

Â Nativ oder thermisch behandelt, um Enzyme zu inaktivieren

Â Verhältnis von Protein: Nicht-Proteinbestandteilen vergleichbar mit Saat

Â Konzentrate : Aufkonzentrierung von Proteinen durch trockentechnische oder 
nasstechnische Verfahren

Â Proteingehalte bis ca. 85% 

Â Anwesenheit von Nicht-Proteinbestandteilen wie Ballaststoffe, Stärke sowie sekundäre 
Pflanzenstoffe 

Â Isolate: Aufkonzentrierung von Proteinen durch nasstechnische Verfahren

Â Proteingehalte > 85% 

Â Nur Spuren von Ballaststoffen und Stärke vorhanden
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Gewinnungsverfahren Proteinkonzentrate
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Mehle

Trockentechnische 
Fraktionierung

Hydrothermische 
Behandlung und 

wässrige Extraktion

Extraktion am 
isoelektrischen

Punkt

Wässrig-
alkoholische 
Extraktion

Stabilisierung, 
Trocknung

Proteinkonzentrate
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Verfahren zur Herstellung von Isolaten

Mehle

Extraktion am isoelektrischen Punkt

Fällung ( isoelektrisch , thermisch, 
salzinduziert)

Stabilisierung, Trocknung

Proteinisolat

Extraktion bei höchster Löslichkeit

Lösliche Fraktion 
(Proteine/Zucker/ sek. Pflanzenstoffe)

Ultrafiltration

Retentat bzw. ƄProteinquarkƁ
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Herausforderungen pflanzlicher Proteine

Gesundheit

Funktionalität
Geschmack/ 

Aroma/ Textur
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ü Aminosäure-
zusammensetzung

ü Antinutritiva

ü Verdaulichkeit
ü Löslichkeit

üWasserbindung

ü Emulgierkapazität

ü Schaumkapazität

ü Gelbildung

ü Rheologische
Eigenschaften

ü Textur & Mundgefühl

ü Off-Flavour
(bitter, adstringierend, 
grün, grassig, erdig, 
pappig) 
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Nutritive Eigenschaften ƉAminosäurezusammensetzung

Â Geringere Gehalte an essentiellen Aminosäuren

Â Abweichung der Aminosäurezusammensetzung 
von Anforderungsprofil Ą Proteinblends
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Source: Gorissen et al. (2018), Amino acids, 50, 1685-1695.

Limiting Amino Acid

Soy Meth, Cys

Canola Phe, Tyr

Potato His

Pea Meth, Cys

Quinoa Lys 

Chickpea Meth, Cys

Lentils Meth, Cys

Kidney beans Meth, Cys

Fava/faba Meth, Cys

Barley Lys

Pinto beans Meth, Cys

Rice Lys 

Oat Lys 

Peanut Lys 

Wheat Leu, Lys, Thr

Corn Lys, Thr, Trp
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Sensorische Eigenschaften
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ƄErdigƁ ƄSandigƁ

ƄAdstringierendƁƄBohnigƁ

ƄGrasigƁ ƄBitterƁ

ƄPappigƁƄGrünƁ

Einfluss der Entölung auf die Beliebtheit von 
Lupinenproteinisolat


