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Forschungsziel

Einige ernahrungsphysiologisch wertvolle Nebenprodukte der Lebensmittelbe- und -verarbeitung, wie Sauer-
molke aus der Frischkdseproduktion und Serum von Hilsenfrucht-basierten veganen Produktalternativen (So-
jaserum aus der Tofu-Produktion und/oder der Sojaproteinisolat-Herstellung und Erbsenserum aus der
Milchersatzproduktherstellung, werden aufgrund ihrer sensorischen Eigenschaften (z.B. sauer und bohnig) von
den Verbrauchern nicht akzeptiert. Zusatzlich erschwert der niedrige pH-Wert der Produkte die Weiterverwer-
tung dieser Nebenstrome. Da es derzeit aullerhalb der Lebensmittelproduktion kaum Nachfrage fiir die ge-
nannten Nebenprodukte gibt, miissen sie von den Unternehmen meist kostenintensiv als Abfall entsorgt wer-
den. Trotz der hohen Qualitat der Inhaltsstoffe werden so z.B. 50-60 % der produzierten Molke nach wie vor
entsorgt und nicht weiter, oder nur als Tierfutterzusatz, genutzt.

Sauermolke enthdlt im Wesentlichen Lactose (4 %), Proteine (0,1 %), Fett (0,12 %) und Mineralstoffe (0,75 %).
Im Soja-Serum liegt der Proteingehalt bei 0,1 % und es gibt verschiedene Kohlenhydrate, wie Glucose und
Saccharose mit 2 %, und 0,5 % Mineralstoffe. Wahrend die mikrobiellen Fermentationen mit heute gangigen
Mikroorganismen wegen des niedrigeren pH-Wertes von Sauermolke (pH 4,3 - 4,6) und Soja-Serum (pH 5,2)
fir deren Aufbereitung zu langsam und damit unwirtschaftlich sind, kommen Basidiomyceten mit solchen Mi-
lieubedingungen hervorragend zurecht und es kénnen Wertprodukte, wie Aromen, natirlich gebildet werden.
Es konnte in Vorversuchen bestatigt werden, dass ausgewahlte Basidiomyceten in den Substraten Sauermolke
und Sojaserum gut wachsen und dabei interessante Aromastoffe bilden und an das Medium abgeben kdénnen.
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Ziel des Forschungsvorhabens ist aufbauend auf diesen Vorversuchen das Up-Cycling der Nebenstrome Sauer-
molke und Sojaserum aus der Lebensmittelindustrie zur nachhaltigen Verwertung der Rohstoffe zu untersu-
chen. Es soll ein Konzept zur Basidiomyceten-basierten Fermentationstechnologie mit einem darauffolgenden
Downstream-Prozess zur Herstellung von Aromaextrakten und Proteinfraktionen entwickelt werden.

Wirtschaftliche Bedeutung

Die Menge der als Nebenprodukt anfallenden Sauermolke stieg in Europa innerhalb der letzten Jahre kontinu-
ierlich und belduft sich auf ca. 4 Mio. Tonnen Trockenmasse jahrlich. Auch fiir das Sojaserum gibt es derzeit
noch keine geeignete Verwendung, so dass dieses zum GrofSteil entsorgt wird. Pro verwendetem Kilogramm
Hilsenfriichte fallen ca. 9 kg flussiger Abfall (Serum) an. Das bedeutet, dass in einem durchschnittlichen mit-
telstandischen Unternehmen wahrend der Tofuproduktion ca. 5.000 Tonnen konzentriertes Sojaserum mit ei-
ner Trockenmasse von 20 % pro Jahr anfallen. Aufgrund des aktuellen Trends ist absehbar, dass die Nachfrage
nach Analogen zu tierischen Produkten in den nachsten Jahren Uberproportional steigen wird. Damit wird sich
auch die Menge an Nebenprodukten erhéhen und parallel hierzu auch die Entsorgungsproblematik — eine
wachsende Herausforderung, die addquate und nachhaltige Verwertungsoptionen im Sinne der BioGkonomie
benotigt. Insbesondere mittelstdndische Unternehmen suchen nach geeigneten, einfach umsetzbaren Verfah-
ren, um die Nebenprodukte weiterverarbeiten und deren kostspielige Entsorgung vermeiden zu kénnen.

Die im Projekt zur Fermentation verwendeten Pilze zdhlen zu den Basidiomyceten (Standerpilze). Hiervon kon-
nen je nach Herstellungsprozess und Entwicklungsstadium verschiedene Produkte (Pilzmycel, Fruchtkérper,
verarbeiteter Pilz etc.) in den Verkauf gelangen. Diese haben einen genauso hohen EiweiRgehalt wie beispiels-
weise Fleischprodukte. Im asiatischen und amerikanischen Markt sind bereits Lebensmittelprodukte zu finden,
die aus bzw. mit dem Pilzmycel hergestellt werden, wahrend in Europa bisher erst wenige Produkte zu finden
sind. Die Prognose fiir den globalen Markt lasst einen Anstieg von ca. 5 % bis 2025 erwarten; besonders natiir-
liche Aromen sind fiir die Lebensmittelherstellung immer starker gefragt.
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