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In den letzten Jahren wurden zahlreiche innovative und nachhaltige Lebensmittel, insbesondere
Fleischalternativen, entwickelt. Dabei stellt die weitere Verbesserung von technofunktionellen Eigen-
schaften wie Textur, Stabilitat, Struktur, FlieBverhalten und Geleigenschaften noch immer eine grof3e
Herausforderung dar, da diese meist noch nicht originalgetreu nachgebildet werden kdnnen.
Wahrend in Fleischprodukten myofibrillares Protein alle Technofunktionalitdten erfillt, sind in
Fleischalternativen neben alternativen Proteinen haufig auch Polysacharide enthalten, um die not-
wendige Stabilitdt zu ermoglichen. Gemalk dem Motto ,,viel hilft vie
Biopolymere gemischt, ohne dass das Phasenverhalten und dessen Effekt auf die Strukturbildung
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, werden so viele verschiedene

wirklich verstanden ist. Zur Aufklarung der Strukturbildung und zur weiteren Optimierung von
Fleischalternativen muss das Phasenverhalten dieser komplexen Mehrphasensysteme bekannt sein,
so dass Proteine und Polysacharide gezielt eingesetzt werden kdnnen.

Das Phasenverhalten beschreibt die Mischbarkeit von verschiedenen Biopolymeren und entscheidet
ob Ein- oder Mehrphasensysteme entstehen. Zusammen mit der Vernetzungskinetik definiert das
Phasenverhalten die Art des gebildeten Netzwerkes und damit die technofunktionellen Eigenschaf-
ten.

Aus diesem Grund beschaftigt sich Prof. Dr. Anja Maria Wagemans und ihr Team mit dem Phasenver-
halten von Biopolymermischungen, der Strukturbildung und den daraus resultierenden Technofunk-
tionaltaten. Untersuchungen an Mischungen aus dem Exopolysaccharid Levan und dem Molkenpro-
tein B-Lactoglobulin ergaben, dass durch hitzeinduzierte Gelierung phasenseparierte Netzwerke
entstehen. In Abhangigkeit der Zusammensetzung kam es zu synergistischen und antagonistischen
Effekten der Gelstarke (Hundschell et al., 2020, 2022). In einem weiteren Projekt (AiF 22232) werden
gezielt Mehrphasensysteme aus Pflanzenprotein und dem Polysacharid Alginat in 3D-gedruckten und
extrudierten Stutzstrukturen fir kultiviertes Fleisch eingesetzt, um eine moglichst hohe Porositat zu
erzielen, so dass eine ausreichende Versorgung der Muskelzellen mit Nahrmedium erméglicht wer-
den kann.

In einem neuen Projekt, das im Sommer 2023 startet (AiF 22862), steht die Verfestigung von
homogenen und heterogenen Alternativprodukten im Fokus. Unter anderem gilt es herauszu-
arbeiten, welche Rolle das Phasenverhalten bei der Verfestigung durch Kombination von Vernetzern
und vernetzender verfahrenstechnischer Schritte spielt.
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