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Forschungsziel

Heimische Pflanzenproteine, wie z.B. Rapsprotein, sowie deren (Partial)Hydrolysate werden bereits vielfaltig
in der Lebensmittelindustrie eingesetzt. Aufgrund des geringeren 6kologischen FuBabdrucks werden pflanzli-
che Proteine zunehmend tierischen vorgezogen. Nicht nur der ca. 5-10-fach geringere Energie- und Wasser-
verbrauch, sondern auch der um ca. 80 % reduzierte Bedarf an Agrarflachen im Vergleich zu tierischen Pen-
dants zeichnet Pflanzenproteine aus und unterstreicht ihre Bedeutung fiir eine nachhaltige Lebensmittelpro-
duktion.

Allerdings weisen pflanzenproteinreiche Lebensmittelprodukte haufig einen bitteren Geschmack auf, der bei
den Verbrauchern keine Akzeptanz findet. Dieser Fehlgeschmack kann zum einen von geschmacksaktiven Pep-
tiden oder L-Aminosduren und zum anderen von pflanzlichen Sekundarmetaboliten, wie Saponinen und Poly-
phenolen, verursacht werden. Um eine starkere Akzeptanz pflanzlich basierter Produkte zu erzielen, ist es des-
halb erforderlich, den fiir Pflanzenproteinpartialhydrolysate typischen bitteren (Fehl)geschmack zu reduzie-
ren. Auch die teilweise unzureichende Léslichkeit der Proteine limitiert den Einsatz in Lebensmittelprodukten.
Eine liber Hydrolyse verbesserte Proteinloslichkeit und eine hieraus resultierende Optimierung der techno-
funktionellen Eigenschaften der Proteine konnte das potentielle Anwendungsspektrum von Partialhydrolysa-
ten erweitern.

Durch Optimierung der Hydrolyse sowie der sensorischen Eigenschaften konnten die Barrieren fiir den zuriick-
haltenden Konsum von mit Rapsproteinpartialhydrolysaten angereicherten Lebensmitteln Giberwunden und
ein breiterer Einsatz dieser Produkte erzielt werden. Um Produkte mit angenehmem Geschmack entwickeln
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zu kdnnen, fehlen jedoch Kenntnisse zur chemischen Struktur, zur sensorischen Aktivitat und zu den Gehalten
der fuir den (Fehl)geschmack verantwortlichen Verbindungen in Rapsproteinpartialhydrolysaten.

Ziel des Forschungsvorhabens ist es deshalb in Hinblick auf die Entwicklung sensorisch attraktiver Rapsprotein-
partialhydrolysate die Aminosdaurezusammensetzung dieser Verbindungen aufzukldaren und die Schlisselbit-
terstoffe zu identifizieren und zu quantifizieren. Uber eine gezielte Hydrolyse sowie {iber Up-stream- und
Down-stream-Prozessschritte sollen die identifizierten Fehlgeschmacksstoffe reduziert und Komponenten, die
die Technofunktionalitat verbessern, angereichert werden, so dass die entstehenden Partialhydrolysate ver-
besserte sensorische und funktionelle Eigenschaften aufweisen. Der Einsatz der optimierten Partialhydrolysate
in Lebensmitteln (z.B. in fermentierten pflanzlichen Desserts) soll demonstriert sowie deren Qualitdt beurteilt
werden.

Wirtschaftliche Bedeutung

In den letzten Jahren stieg die Nachfrage nach pflanzenbasierten und proteinreichen Produkten kontinuierlich
um ca. 10 % pro Jahr. Raps stellt hierbei die nach Soja zweitwichtigste Olsaat weltweit dar; der Rohproteinge-
halt von Raps Ubertrifft mit 1,12 Mio. Tonnen den von Erbse (25.000 t) oder Bohne (15.000 t) deutlich. Zudem
weist Rapsprotein einen hohen Gehalt an Methionin auf, einer essentiellen Aminosaure. Dennoch ist die An-
wendung von Rapsprotein bzw. den daraus produzierten (Partial)Hydrolysaten in der menschlichen Erndhrung
bisher noch limitiert, da im Zuge der Proteinextraktion und Proteinverarbeitung haufig ein bitterer Fehlge-
schmack entsteht. Die Prozessgestaltung hat zudem einen erheblichen Einfluss auf den Proteingehalt und die
technofunktionellen Eigenschaften.

Die Identifizierung der Fehlgeschmacksstoffe sowie die Aufklarung der Entstehungsmechanismen bietet Un-
ternehmen die Moglichkeit, diese tber eine gezielte Hydrolyse zu vermeiden. Die Erkenntnisse werden zu einer
besseren Nutzung der zur Verfligung stehenden heimischen Proteinpflanzen, wie z. B. von Raps, beitragen. Die
Steigerung der nutzbaren Rapsproteinmenge in Verbindung mit der Qualitatsverbesserung der Proteine bzw.
der Partialhydrolysate wird zu einer Erweiterung der Anwendungsbereiche fiir Rapsproteinpartialhydrolysate
fihren. Insbesondere kleine und mittelstéandische Unternehmen (KMU), wie z.B. Hersteller von Rapsprotei-
nisolaten und -partialhydrolysaten sowie verarbeitende Betriebe im B2B- und B2C-Bereich, werden von den
Forschungsergebnissen profitieren.
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Forderhinweis
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Das o. g. IGF-Vorhaben der Forschungsvereinigung Forschungskreis der Erndhrungsindustrie e. V. (FEl), Godesberger Allee 125, 53175 Bonn,
wird/wurde im Rahmen des Programms zur Forderung der Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF) vom
Bundesministerium fiir Wirtschaft und Energie (BMWE) aufgrund eines Beschlusses des Deutschen Bundestages gefordert.
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