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Forschungsziel

Emulsionen und komplexere Systeme, die emulgierte Fette und Ole enthalten, sind im Lebensmittelbereich
weit verbreitet. Typische Ol-in-Wasser-Emulsionen sind alkoholfreie Erfrischungsgetrdnke, Milchmischge-
tranke, Milch- und Milchersatzprodukte, Salatdressings und pflanzenbasierte Cremes und Aufstriche sowie
Halbfertigprodukte, wie Triibungs- und Aromaemulsionen. Allen diesen Systemen ist gemein, dass sie ther-
modynamisch instabil sind und daher iiber die Zeit eine Trennung der Ol- und Wasserphase auftritt, die die
Qualitat der Produkte beeintrdchtigt und die Konsumentenakzeptanz limitiert. Proteine und proteinhaltige
Biopolymere kdnnen die enthaltene Fett- bzw. Olphase stabilisieren, indem sie sich an der Ol-Wasser-
Phasengrenze anlagern. Dort setzen sie die Grenzflaichenenergie herab und bilden einen Film, der wahrend
der Lagerung die Oltropfen gegen Aggregation und Koaleszenz schiitzt und damit eine mégliche Aufrahmung
und die Trennung der Phasen verlangsamt.

Vor dem Hintergrund eines wachsenden Gesundheitsbewusstseins der Verbraucher gibt es zwei Entwicklun-
gen, die es notwendig machen, Alternativen zu den bisher verwendeten Milchproteinen und zu Gummi ara-
bicum (im Fall von alkoholfreien Erfrischungsgetranken und Aromaemulsionen) zu etablieren. Dies ist zum
einen die wachsende Ablehnung von Zusatzstoffen durch die Verbraucher sowie der grundsatzliche Wandel
hin zu einem vermehrten Konsum pflanzenbasierter Lebensmittel. Aus diesen Griinden besteht von Seiten
der Lebensmittelindustrie ein hohes Interesse am Einsatz von Pflanzenproteinen. Pflanzen enthalten eine
Vielzahl verschiedener Proteinfraktionen, die sich in ihrer Struktur deutlich voneinander, und auch von
Milchproteinen, unterscheiden und in ihrer technologischen Funktionalitat zurzeit noch nicht an diese heran-
reichen. Die bisherige Bewertung der Emulgiereigenschaften von Pflanzenproteinen beschrankt sich dabei
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weitestgehend auf eine Bewertung der technologischen Funktionalitdt des Gesamtproteins in Form von Kon-
zentraten oder Isolaten. Wie im Stand des Wissens dargestellt wird, wird aufgrund unterschiedlicher Stabili-
sierungsmechanismen der Proteinfraktionen haufig eine unzureichende Stabilitat bzw. Destabilisierung einer
Emulsion beobachtet. Entsprechend kann es in der industriellen Anwendung zu Fehleinschdtzungen hinsicht-
lich der Eignung pflanzlicher Proteine kommen, da nicht nach den einzelnen Proteinfraktionen bzw. deren
Zusammenwirken differenziert wird. Eine detaillierte Untersuchung der Einzelfraktionen eroffnet daher die
Moglichkeit, maRgeschneiderte Stabilisierungssysteme fiir spezifische Anwendungen zu definieren und so die
Stabilitat pflanzenproteinhaltiger Emulsionen zu erhéhen.

Ziel des Forschungsvorhabens ist es, den Zusammenhang zwischen den Grenzflacheneigenschaften einzelner
Proteinfraktionen, ihren Stabilisierungsmechanismen und der Stabilitdt der Emulsionen in Abhangigkeit for-
mulierungsspezifischer externer Faktoren systematisch zu untersuchen.

Wirtschaftliche Bedeutung

Pflanzenproteine spielen eine wesentliche Rolle bei der Transformation hin zu einer nachhaltigeren Lebens-
mittelversorgung. Dies umfasst sowohl die Auswirkungen der Lebensmittelproduktion auf den Klimawandel
als auch die Sicherung der Versorgung einer stetig wachsenden Weltbevolkerung. Der Konsum pflanzlicher
Lebensmittel steigt sowohl in Deutschland als auch in Europa seit Jahren signifikant und wird durch eine sehr
innovative Start-up-Szene im Bereich pflanzlicher Lebensmittel bedient und hat in etablierten Unternehmen
der Milch- und Fleischwirtschaft zu einem Umdenken gefiihrt. Dementsprechend gibt es auch in der Zuliefer-
industrie einen hohen Innovationsdruck zur Anpassung von Formulierungen funktioneller Compounds sowie
zusammengesetzter Zutaten und Aromen.

90 % der Betriebe der betroffenen Teilbranchen der Lebensmittelindustrie gehéren zu den kleinen und mit-
telstandischen Unternehmen (KMU). Hinzu kommen zahlreiche Start-ups. 10 % der insgesamt 70.000 Start-
ups in Deutschland sind dem Lebensmittelsektor zuzuordnen. Diese Unternehmen werden als Innovations-
motoren angesehen, verfligen aber haufig weder tber die personellen Ressourcen noch liber die nétige Inf-
rastruktur, um Forschungs- und Entwicklungsarbeiten im notwendigen MakR zu realisieren.

Eine Erhdhung der Stabilitat pflanzenproteinhaltiger Emulsionen wird zum einen die Substitution konventio-
nell eingesetzter Proteine und proteinhaltiger Biopolymere ermdglichen, die bisher aufgrund der einge-
schrankten Funktionalitdt von Pflanzenproteinkonzentraten und -isolaten nicht realisierbar war. Zum ande-
ren kdnnen durch neue Anwendungen und eine verbesserte Haltbarkeit bestehender Produkte neue Markte
erschlossen werden sowie durch ein kurzes Mindesthaltbarkeitsdatum verursachte Lebensmittelabfille auf
Ebene des Lebensmitteleinzelhandels reduziert werden. Die Ergebnisse des Vorhabens werden deshalb dazu
beitragen, die Marktposition von KMU im dynamisch wachsenden Markt pflanzlicher Lebensmittel zu star-
ken.
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