Alternative Proteine: Potential flr die Zukunft der Erndhrung
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Das Fraunhofer IV Standorte Freising und Dresden
Institutsleitung Fraunhofer IVV: Prof . Dr. Andrea Bluttner 0 Prof. Dr.-Ing. Jens-Peter Majschak

Gesamthaushalt 30,4 Mio t Personal gesamt 325

Betriebshaushalt 26,9 Mio t Wissenschaftliches Personal

Investitionshaushalt 3,5 Mio 1 und Graduierte 184
Promovierende 41

(Stand April 2021)
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Unsere Geschaftsfelder und Schwerpunkte

Lebensmittel
Hochwertige , gesunde und convenience -orientierte Lebensmittel und Lebensmittelzutaten

Verpackung
Sichere, kundenfreundliche und recyclingfahige Verpackungen und Materialien

Verarbeitungsmaschinen
Optimierte Produktions - und Reinigungsprozesse sowie digitale Losungen flr 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

Bis2050dr ohende bFood GapB von 56%

gleichbleibender Landnutzung,
Erndhrungsgewohnheiten,
Lebensmittelverlusten undverschwendung

75% der Agrarflachewird zur Viehzucht

hﬁ und zum Anbau von Futtermittel

=0 genutzt, deckt jedoch nur1/3 des
globalen Proteinbedarfs

Zur Produktion von1 kcal
Hahnchenfleisch werder® kcal an
Futtermittel benotigt

¢

Source: GFIl, 2021; Global Resources Institute 2021
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Nachfrage nach pflanzlichen Proteinen

A Steigendes Konsumenteninteresse A Steigendes Interesse und Investments der

7 an nachhaltigen Produkten mit guter Okobilanz Lebensmittelindustrie

. o . 0
7 an gesunder Ernahrung A Wachstumsrate Gesamtmarkt: 9,5% pro Jahr

0 Milchproduktalternativen: 14% pro Jahr

A Hauptkriterien bei Kauf pflanzlicher Lebensmittel 0 Fleischalternativen: 7,8% pro Jahr
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Funktionelle Lebensmittelzutaten aus pflanzlichen Rohstoffen

A Rohstoffe fir pflanzlicheLebensmittelzutaten

Saaten von Leguminosen, Getreiden,
Pseudocerealien etc.

Nebenstrome aus der Lebensmittelindustrie
7. B. Presskuchen aus Olmiihlen

A ProduktspezifischeOptimierung effizienter Verfahren

Olgewinnung

Nass und Trockenfraktionierung

Aufreinigung und Stabilisierung
(z. B. Membranverfahren, Sprihtrocknuny
A Modifizierung der Pflanzenproteinehinsichtlich ’ = ¥
funktioneller oder nutritiver Eigenschaften B
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Pflanzliche Proteinquellen Rohstofflibersicht

Getreide

Gte

Pseudocerealien

Amaranth
Leguminosen

Pflanzliche Proteine Erbse Ackerbohne  Lupine Linse chhererbse

Knollengemiise

Olsaaten

Sonenblume Hanf

Pistazie Walnuss Kokosnuss

Cashew

Mandel Erdnuss
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PflanzlicheProteingquellenb Zusammensetzung

Pseudo-
Legumes Nuts Seeds Cereals
cereals
Source Soy Chickpea Pea Lupine Coconut Almond @ Sunflowe Hemp Sesame Quinoa Rice

=3 ¥ g ' A VORI % 7
P o e Y ¥ & . N S Y W Al
ey ‘.’ - . e _*‘J};E:', n ey :gm ﬁ* 1{/ l.'." \

a _ Protein 1oow
E § Carb B0%
E E Fiber 1:
E EE Fat 20%
= Others i
Protein-basiert Fett-basiert Starke-basiert
A Vielversprechende A VielversprechendeensorischeProfile
funktionelle Eigenschaften A Zusatzewerden bendétigt um die Funktionalitéatvon
A Nachteileim sensorischen Proteinenzu erhéhen

Profil

Source:Tangyuet al. 2019 Appl Microbiol Biotechnol 103:9263-9275
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PflanzlicheProteinquellenb Zusammensetzung

Macro-nutrients
(dry mass %)

Limiting factors

Source

Protein 100w

Carb B

=l

Fiber

Fat 20%

w Others o

Protein and AA
Anti-nutrients
Minerals
Sensory profile

Processing

Legumes

Soy Chickpea Pea
R appacc

&9

aRAr: .
LI o ® ﬂ
o RV 5 o

foo o' 36

Nuts

Lupine Coconut  Almond

milk X
P “3re29

Sunflowe
r seed
o

it

Seeds

Hemp
seed

Pseudo-
cereals

Sesame

Quinoa

v

Cereals

— —
Cys Met  Leu Met Cys Met Cys Met
Ca?t Ca®* Fe?* Ca®*

Source:Tangyuet al. 2019 Appl Microbiol Biotechnol 103:9263-9275

b Direkte Verwendung der ganzen Saat moglich

Met Lys

Color

Gelation

H Aufarbeitung erforderlich

Gelation

Gelation
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Direkte Verwendung der ganzen Saat

Mandel
) Vermahlen

Schélen Trocknen : y Nussmus

Korundscheibenmiihle
FeuchtigkeitZ
Losender ‘ Vermahlen Kokosnusssahne
Kokosnussschale| Korundscheibenmtihle
Starke Partielleenzymatische Vermahlen Hydrolysiertes
verkleisterung Hydrolyseder Starke Rohmaterial
StarkeZ
ZuckerMonomerey
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Gewinnung pflanzlicher Proteinzutaten

Leguminosen

Kichererbse

Olsaaten

D

Raps Sonnenblume

Pflanzliche SensorikeindriickeZ

Antinutritiva Z

Verarbeitung zu:
Mehle, Proteingehalt10 bis 40%

Proteinkonzentrate Proteingehalt60 B85 %
Proteinisolate Proteingehalt> 85 %

Saat

RETS

Weizen

Primarprodukt  Nebenstrom

Rapsol

Protein

Erbsenstarke
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Gewinnungsverfahrenb Proteinmehle,-konzentrate & -isolate

A Mehle : Vermahlung der ganzen Saaten oder geschélter Saaten
Proteingehalt ~ 10 bis 40% (je nach Rohstoff)
Nativ oder thermisch behandelt, um Enzyme zu inaktivieren

Verhaltnis von Protein Nicht-Proteinbestandteilenvergleichbar mitSaat

A Konzentrate : Aufkonzentrierung von Proteinen durch trockentechnische oder
nasstechnische/erfahren

Proteingehalte bis ca85%
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Anwesenheit von NichtProteinbestandteilen wie Ballaststoffe, Starke sowie sekundéare
Pflanzenstoffe

A lsolate: Aufkonzentrierung von Proteinen durch nasstechnische Verfahren
Proteingehalte > 85%

Nur Spuren von Ballaststoffen und Starke vorhanden
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Gewinnungsverfahren Proteinkonzentrate

e

I - - -
: Extraktion am wassrig- Hydrothermische
Trockentechnische : : :
Fraktionierung isoelektrischen alkoholische Behgndlung un_d
Punkt Extraktion wassrige Extraktion

A

Stabilisierung,
Trocknung

v

[ Proteinkonzentrate ]
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Verfahren zur Herstellung von Isolaten
[ Mehle ]

]
A 4

Extraktion bei hochster Loslichkeit

y

A 4

Extraktion am isoelektrischen Punkt

Ldsliche Fraktion
(Proteine/Zucker/ sek. Pflanzenstoffe)

|
A 4

A 2

Fallung (|soelgktr|sgh , thermisch, Ultrafiltration
salzinduziert)

L
A 4

Retentat bz w. bProtejinquar kB
v

Stabilisierung, Trocknung
v

[ Proteinisolat ]

\

~ Fraunhofer

Ivv



Herausforderungen pflanzlicher Proteine

‘%‘
U Aminosaure
zusammensetzung

%
x
U Antinutritiva ‘

U Verdaulichkeit

Gesundheit

U Loslichkeit
\,/ U Wasserbindung
CESOIECY Funktionalitat U Emulgierkapazitat
(i Textur& Mundgefiihl Aroma/ Textur _
U Schaumkapazitat
u  Off-Flavour ) _
(bitter, adstringierend, U Gelbildung
grun, grassig erdig, U Rheologische
pappig) Eigenschaften
E Z Fraunhofer
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Nutritive Eigenschaftenb Aminosaurezusammensetzung

~

A Geringere Gehalte an essentiellen Aminosauren el /e
Soy Meth, Cys
A Abweichung der Aminosaurezusammensetzung gat“?'a Eh& Tyr
. . otato is
von Anforderungsprofil A Proteinblends Pea Meth, Cys
Quinoa Lys
Chickpea Meth, Cys
c 50- < 15 - Lentils Meth, Cys
@ - 2 —_ Kidney beans Meth, Cys
5 407 T || e a - Fava/faba  Meth, Cys
S 304 == ] — £ 10 7 _ Barley Lys
e - & Pinto beans Meth, Cys
° 20- R ==t HOHH O A H - Rice Lys
o - 5 —
Bﬁ 2 Oat Lys
% 10+ S Peanut Lys
0 T T T T T - 0 T T T T T T T T T T I I I I I Wheat Leul Lysl Thr
PO AL LN E RSO AN C D © R 2 N @ @ QO A @ L D Corn Lys Thr, Tr
F R ¥ c’:&‘(’ FELET S & F R ¥ c’:&‘(’ T LI I & = .
§§\(} Q§0 L’b" @(} Q§0 L,b‘:\
Source: Gorissen et al. (2018), Amino acids, 50, 1685-1695.
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Sensorische Eigenschaften

Einfluss der Entolung auf die Beliebtheit von
Lupinenproteinisolat

bErdigB bSandigB
bBohnigB BbAdstringierendB i i i
| entdlt mit I entslt mit I entslt mit | entslt mit | entslt mit | entslt mit
. . nicht entdlt n-Hexan Iso-Hexan  Isopropanol Ethanol CO2-285 bar CO2-800 bar
bGrasigB bBi tter B
bGrunB bPappidB
: =
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