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Forschungsziel

Proteine sind fiir die menschliche Erndahrung von essentieller Bedeutung. Angesichts der wachsenden Weltbe-
volkerung wird der Proteinbedarf weiter steigen, wobei alternative Proteine aus Pflanzen, Insekten oder Mik-
roorganismen vermehrt tierische Proteine substituieren werden. Neben ihrer erndhrungsphysiologischen Rolle
tragen Proteine in Lebensmitteln so-wohl zur Strukturbildung, Textur, Stabilitdt als auch zur sensorischen
Wahrnehmung bei. Dafiir werden haufig Proteinpraparate (Proteinisolate, -konzentrate oder Mehle) einge-
setzt.

Die grundsatzliche Eignung fiir den Einsatz eines Proteinpraparats in Lebensmitteln basiert zunachst auf den
molekularen Eigenschaften, dem sogenannten Konformationspotenzial (Bild 1).
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Dieses resultiert aus der Proteinzusammensetzung, den Ami-
nosauresequenzen der enthaltenen Proteine und den sich

Konformationspotenzial

Rohmaterial
l daraus ergebenden Sekundar-, Tertidar- und ggf. Quar-
. tarstrukturen. Gerade letztere Strukturebenen konnen durch
Gewinnungsprozess ] ] i ] ] N
(Prozess- und Milieubedingungen) die Herstellung des Proteinpraparats wie Extraktion, Prazipi-
l tation, thermische Behandlung gegeniiber dem nativen Zu-
Technofunktionelles Potenzial Standardisierte stand verdndert sein. Das Zusammenwirken von Prozess-
Proteinpréiparat <+ — SIS und Milieubedingungen wahrend der Herstellung ergibt

Charakterisierung

letztlich das spezifische technofunktionelle Potenzial eines
Proteinpraparats (Bild 1). Ist dessen grundsatzliche Eignung

— t' x fir die Lebensmittelapplikation geprift und gegeben, kann
(spez. Pﬁ,ﬁ;_i;j;ﬁ;ﬂ[j@ﬁﬁzngen, ein Lebensmittelunternehmen ein Proteinpraparat in seiner
l spezifischen Lebensmittelformulierung einsetzen und auf

das Processing im groRen MaRstab adaptieren (Anwen-

Anwendungspotenzial

im Endprodukt dungspotenzial). Fiir eine gleichbleibende Produktqualitat

und wenige Reklamationen ist es wichtig, dass die techno-
Bild 1: Ubersicht ber Ebenen der Eignung und funktionellen Eigenschaften des verwendeten Proteinprapa-
zugehérige Potenziale von Proteinpraparaten | rats eine niedrige Chargen-variabilitdt aufweisen.

fiir die spezifische Anwendung in einer Lebens-
mittelformulierung — blau hinterlegt For-
schungsbedarf

Derzeit beinhalten die Spezifikationen der Proteinpraparate
nur standardisierte chemische, physikalische und mikrobio-
logische Qualitatskriterien sowie z. T. sensorische Beschrei-
bungen. Eine standardisierte technofunktionelle Charakteri-
sierung der Proteinpraparate als Qualitats-kriterium fehlt. Dies fiihrt dazu, dass verarbeitende Unternehmen
Schwankungen in der Endproduktqualitat nur schwer auf Abweichungen im technofunktionellen Potenzial ei-
ner Protein-prdparat-Charge zurlickfihren oder beim Lieferanten reklamieren kénnen. Ebenso ist es in der
Produktentwicklung schwierig, die Eignung von Proteinpraparaten verschiedener Lieferanten oder Rohstoff-
quellen abzuschatzen, die sich trotz vergleichbarer Proteinkonzentration in ihrem technofunktionellen Poten-
zial stark unterscheiden kdnnen. Ein wesentlicher Grund ist das Fehlen standardisierte Methoden zur Charak-
terisierung des technofunktionellen Potenzials, die eine Abschatzung des Anwendungspotenzials erlauben
wirden.

Ziel des Projekts ist es, Basiswissen fiir die Entwicklung von Methoden zur Charakterisierung des technofunk-
tionellen Potenzials von Proteinpraparaten zu erarbeiten. Insbesondere sollen das Schaumen (FE 3), das Emul-
gieren (FE 2) und die Gelbildung (FE 1) unter Beriicksichtigung typischer Milieu- und Prozessbedingungen ab-
gebildet werden kénnen. Zum Erreichen des Ziels sollen Methoden der funktionellen Charakterisierung stan-
dardisiert und um typische produkt-spezifische Milieubedingungen (saurer bis neutraler pH, lonenstérke) und
Prozessbedingungen (thermische Vor- und Nachbehandlung) erweitert werden.

Die Arbeitshypothese ist, dass durch Identifizieren und Standardisieren relevanter unabhangiger Einflussgro-
Ben Standardmethoden zur Beurteilung des technofunktionellen Potenzials von Pflanzenproteinpraparaten
definiert werden kdnnen, die sich durch eine hohe Reproduzier-barkeit und Robustheit auszeichnen. Die da-
rauf aufbauende Hypothese ist, dass es aufgrund der zentralen Rolle des Konformationspotenzials und den
daraus resultierenden hydrodynamischen Eigenschaften der Proteinpraparate Korrelationen mit den Gel-,
Emulsions- und Schaumeigenschaften gibt, die es ermdglichen, einen technofunktionellen Fingerprint mit ho-
her Praktikabilitat und Aussagekraft zu definieren.

Mit Standardmethoden wird eine Basis geschaffen, um erstmals Proteinprdparate lber techno-funktionelle
Fingerprints zu spezifizieren und damit zu qualifizieren. Zukinftig konnten so-mit Proteinprdparate verschie-
dener Hersteller zunachst ohne aufwandige Trial & Error-Experimente auf Basis von Daten verglichen werden
oder fir eine Ziel-Funktionalitat in einer vorhandenen Formulierung eine geeignete alternative Proteinquelle
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bzw. ein entsprechendes -prdparat ausgewahlt werden. Die Daten kdnnten ggf. in die entwickelte Datenbank
integriert werden. Zusammengefiihrt mit Strukturdaten und chemischen Proteindatenbank-Informationen
(Konformationspotenzial) kénnte damit in Folgeprojekten ein Prognosetool entwickelt werden, mit dem Le-
bensmittelunternehmen das Anwendungspotenzial von Proteinpraparaten vorhersagen kdnnen.

Wirtschaftliche Bedeutung

In Deutschland sind Alternativen zu tierischen Produkten stark im Trend. Sie werden u. a. als notwendig flr
den gesellschaftlichen Transformationsprozess zu einer nachhaltigeren Wirtschaftsweise angesehen. Stetig
wachsende Umsétze zeigen zudem eine groRe Offenheit der Konsumierenden: Der Umsatz der Alternativen zu
Fleischwaren stieg von 2022 auf 2023 um 17,8 % und der der Alternativen zu Milchprodukten um 12 %. Ein
weiteres Wachstum im Bereich veganer Produkte wird prognostiziert, an dem neben den zahlreichen KMU
und Start-ups im Bereich der Alternativprodukte auch kleine und mittelstandische Milchunternehmen (158
Unternehmen mit 39.091 Beschaftigten, 54.787 Milcherzeugerbetriebe) durch Diversifizierung partizipieren
werden.

Auf den Projektergebnissen aufbauend sollen Standardmethoden/Normen erarbeitet werden, die unmittelbar
in den Unternehmen eingesetzt werden kdnnen. Fir Lebensmittelunternehmen ermdéglichen die Projekter-
gebnisse und darauf aufbauend generierte Daten somit eine zielgerichtetere Lieferantenauswahl, eine Verrin-
gerung der Abhangigkeit von einzelnen Lieferanten/Rohstoffen durch gezielte Diversifizierung, eine bessere
Vergleichbarkeit der Qualitdt im Rahmen von Qualitatskontrollen im B2B und B2C sowie eine Erhéhung des
Innovationspotenzials durch die Beschleunigung von Entwicklungsprojekten.

In besonderer Weise profitieren KMU von den Ergebnissen des Projekts, da in diesen Unternehmen haufig
keine eigenen Abteilungen oder spezifisch ausgebildeter Mitarbeiter*innen vorhanden sind, sondern die o. a.
Herausforderungen in der Verantwortung einzelner Personen liegen. Parallel werden von standardisierten Me-
thoden und vergleichbaren Daten der Zulieferbereich, Analysenlabore und Projektierer von Anlagen profitie-
ren.
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