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Ausgangssituation: 

Seit 1988 ist der Einsatz von Pflanzenproteinen in 

Fleischprodukten aufgrund einer EU-Richtlinie 

zulässig, jedoch sind bis heute nur wenige ent-

sprechende Produkte auf dem Markt verfügbar. 

Insbesondere kleine und mittelständische Unter-

nehmen investieren nur wenig in die Forschung 

und Entwicklung derartiger hybrider Produkte, da 

nicht klar ist, wie die Verbraucher auf Hybridpro-

duktangebote reagieren. Derzeit stehen nicht ge-

nügend Informationen über die möglichen Ak-

zeptanzraten und Produktpräferenzen von 

Verbrauchern zur Verfügung. Auch fehlt vielen 

kleineren Herstellern das Wissen über die ideale 

Konzentration und die korrekte Verarbeitung von 

pflanzlichen Proteinen zu „Hybridbrät“, um hie-

raus schnittfeste oder streichfähige Produkte zu 

produzieren. Bisherige Versuche, pflanzliche Pro-

teine einfach zu den Fleischprodukten hinzuzu-

geben, sind weitestgehend gescheitert. Dies liegt 

daran, dass (a) inkompatible Proteine verwendet 

wurden, (b) Proteine unstrukturiert (als Pulver) 

hinzugefügt wurden und (c) die Produkte senso-

risch nicht akzeptabel waren.  

Im Rahmen des Projektes sollten in einem inter-

disziplinären Konzept lebensmitteltechnologi-

sche Ansätze mit Konsumentenforschung kom-

biniert werden, um so Wissen zu entwickeln, 

welches die Produktion von am Markt erfolgrei-

chen Hybridprodukten ermöglicht, die den Be-
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dürfnissen und Wünschen der Verbraucher in 

Bezug auf Geschmack, Ernährungsphysiologie 

und Nachhaltigkeit erfüllen. 

Ziel des Forschungsvorhabens war die Charakte-

risierung der Effekte von Pflanzenproteinen in 

Hybridmatrices mit Brüh- und Rohwurstcharakter 

sowie von Convenience-Produkten. 

Im Rahmen eines Funktionalitätsscreenings wur-

den hierzu zunächst verschiedene geeignete, 

funktionelle Pflanzenproteine aus den Quellen 

Kartoffel, Erbse und Kürbiskern ausgewählt, wel-

che in Hybridmatrices Fleisch in seinen charakte-

risischen funktionellen Eigenschaften, wie Emul-

gierung und Löslichkeit, kompensieren sollten. 

Für die Unterstützung der Struktur wurden au-

ßerdem Erbsen-, Kürbis- sowie Sonnenblumen-

kernproteine mittels Extrusion texturiert.  

Diese Auswahl wurde dann im Rahmen des Pro-

jektes auf die folgenden Aspekte in Hybrid-

fleischwaren evaluiert: 1) Verbraucherspezifische 

Grenzen; 2) Technofunktionelle Grenzen; 3) 

Technologische Grenzen; 4) Ernährungsphysio-

logische Grenzen. Hierzu wurden die Akzeptanz 

und die sensorischen Eindrücke mittels verschie-

dener Panels sowie der funktionelle Einfluss von 

pflanzenbasierten Rohstoffen auf die charakteris-

tischen Attribute, die einzelnen Prozessschritte 

und Hybrid-Endprodukte untersucht. Die erziel-

ten Erkenntnisse wurden am Ende des Projektes 

ganzheitlich ausgewertet, um so mögliche Fens-

ter für die Entwicklung neuartiger Hybridfleisch-

waren zu beschreiben.  

In Bezug auf das Konsumentenverhalten wurde 

festgestellt, dass im Fleischbereich die Pro-

duktakzeptanz des Verbrauchers maßgeblich von 

der sensorischen Qualität bestimmt wird. Damit 

einhergehend kann eine niedrige sensorische 

Qualität eine Markteintrittsbarriere für Fleischer-

satzprodukte darstellen. Es ist zu konstatieren, 

dass letztere einschließlich von Hybrid-

Erzeugnissen in Bezug zur Referenz Fleisch noch 

einen großen Nachholbedarf haben.  

Aus der qualitativen wie auch quantitativen Stu-

die ging übereinstimmend hervor, dass die Ver-

braucher bei Fleischersatz- bzw. Hybrid-

Produkten im Vergleich zu Fleisch bereits auch 

einen schlechteren Geschmack erwarten. Von 

zumindest Teilsegmenten der Verbraucher wer-

den Fleischersatzprodukte als gesünder und 

umweltfreundlicher als die Referenz Fleisch 

wahrgenommen. Nichtsdestotrotz besteht in Be-

zug auf die Marketingkommunikation Bedarf, die 

Vorteile von Fleischersatzprodukten in Kombina-

tion mit Informationen zum Produktionsprozess 

noch stärker im Markt zu penetrieren. Darüber 

hinaus ist zu konstatieren, dass momentan in der 

breiten Masse der Verbraucher keine Mehrzah-

lungsbereitschaft für Hybrid-Erzeugnisse besteht. 

Flexitarier, die ihre Ernährung bereits teilweise 

auf pflanzliche Produkte umgestellt haben, sind 

nicht Teil der Zielgruppe von Hybridwurstwaren. 

Diese sind Fleischesser, die ihren Fleischkonsum 

reduzieren, aber nicht auf Fleisch verzichten wol-

len. 

Auf Basis von Versuchen in der Labor- und Pro-

duktentwicklung konnte gezeigt werden, dass die 

Formulierung attraktiver Hybridprodukte techno-

funktionell wie auch technologisch nur bis zu ei-

ner bestimmten Konzentration an Pflanzenprote-

inen bzw. einer bestimmten Fleischreduktion 

möglich ist. Diese Konzentration ist für jede 

Pflanzenproteinquelle und Produktgruppe indivi-

duell. Dies war auf komplexe, teils antagonisti-

sche Wechselwirkungen von Pflanzen- mit 

Fleischproteinen zurückzuführen sowie auf die 

sensorischen Attribute der pflanzlichen Rohstof-

fe, wie beispielsweise Off-Flavor durch die Fett-

oxidation in Erbsenproteinen. Im Allgemeinen 

erwiesen sich lösliche, pulverförmige Proteine 

wie erwartet als wenig geeignet. Im Gegensatz 

dazu stellten sich extrudierte Pflanzenproteine 

als mit Fleischproteinen kompatible Mischpart-

ner heraus, da sie als inerte Partikel wenig in die 

Funktionalität der tierischen Inhaltsstoffe eingrif-

fen und außerdem einen unterstützenden Effekt 

auf die Textur hatten. Außerdem wurden in sen-

sorischen Untersuchungen von Hybridwurstwa-

ren mit Öltresterproteinen positive, neue, nussi-

ge Geschmackskomponenten wahrgenommen.  

In Convenience-Produkten war die Entwicklung 

akzeptabler Produkte am einfachsten; in diesen 

konnten bis zu 50 % Fleisch reduziert werden. In 

Rohwurstmatrizen konnte auf Basis eines Mo-

dellsystems eine Anpassung des charakteristi-

schen Säuerungsschrittes erarbeitet werden, um 

eine mikrobielle Sicherheit und hinreichende 

Strukturbildung zu gewährleisten. Des Weiteren 

wurde gezeigt, dass sich das Trocknungsverhal-

ten der Produkte während der Reifung ab einem 

spezifischen Pflanzenproteingehalt ändert. Durch 

die Kombination verschiedener Pflanzenprotein-

quellen konnten außerdem Hybrid-Brühwürste 

mit optimiertem ernährungsphysiologischen Pro-

fil hergestellt werden. Im letzten Schritt wurden 

die trocken- und nasstexturierten Pflanzenprotei-

ne mit Hilfe einer GC-MS-O-Untersuchung (Gas-

chromatographie/Massenspektrometrie/Olfakto-

metrie) auf deren Aromakomponenten unter-

sucht und mit den pulverförmigen Ausgangsma-
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terialien verglichen. Es wurde gezeigt, dass die 

Texturierung die „Off-Flavour“ der Pflanzenpro-

teine reduzieren und somit die Anwendbarkeit 

verbessern kann.  

Ein „Life-Cycle-Assessment“ der einzelnen Roh-

stoffe und hybrider Frikadellen zeigte, dass die 

negativen Umwelteinflüsse von Proteinisolaten 

erwartungsgemäß höher waren als von Konzen-

traten oder Mehlen. Unter Berücksichtigung von 

Extrusionsdaten zeigte sich jedoch, dass durch 

die Applikation von Nassextrudaten die negati-

ven Umweltauswirkungen von schweinefleisch-

basierten Frikadellen deutlich reduziert werden 

können. 

Wirtschaftliche Bedeutung: 

Die europäische Lebensmittelindustrie beschäf-

tigte im Jahr 2017 4,24 Mio. Menschen, allein in 

Deutschland waren es mehr als 600.000 Men-

schen, wovon etwa 85.000 in der fleischverarbei-

tenden Industrie beschäftigt waren.  

Die Lebensmittelindustrie ist umsatzmäßig die 

zweitgrößte Industriebranche Europas (Umsatz 

2017 ca. 1 Bio. €). Die meisten Hersteller sind 

kleine und mittelständische Unternehmen 

(KMU), von denen nur wenige in der Lage sind, 

auf dem Weltmarkt zu konkurrieren. Der Umsatz 

in Deutschland lag 2017 bei 179,6 Mrd. € wobei 

24 % der fleischverarbeitenden Industrie zuzu-

rechnen sind.  

Die Ergebnisse des Vorhabens werden insbe-

sondere kleinen und mittelständischen Unter-

nehmen die Möglichkeit eröffnen, mit neuen 

hybriden Produkten nationale und internationale 

Märkte zu erschließen und neue Produktnischen, 

insbesondere im Exportgeschäft, zu besetzen. 
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Das vorliegende CORNET-Projekt („Collective Re-

search Network”) ist ein transnationales Gemein-

schaftsforschungsvorgaben, an dem unter Koordi-

nation des FEI zwei europäische Länder beteiligt 

sind. Die hinter CORNET stehende Idee ist, nationa-

le Fördermittel und Forschungsinstitutionen in ei-

nem transnationalen Projekt zu bündeln und damit 

Synergieeffekte über Ländergrenzen hinweg zu 

schaffen. Das deutsche CORNET-Teilprojekt wird 

im Rahmen des Programms zur Förderung der In-

dustriellen Gemeinschaftsforschung (IGF) vom 

Bundesministrium für Wirtschaft und Energie (via 

AiF) über den Forschungskreis der Ernährungsin-

dustrie e.V. (FEI) gefördert. 

 


