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Forschungsziel

Einer der vielversprechendsten Ansatze zur Reduktion des Fleischkonsums im Sinne einer nachhaltigen und
gesunden Erndhrungsweise ist der Ersatz von tierischem Protein durch pflanzliches in Form von fleischanalo-
gen Produkten. Zur Herstellung solcher Ersatzprodukte in Form von Hackfleischersatz oder auch Gulaschersatz
(= Textured Vegetable Protein, kurz TVP) wird am haufigsten die thermoplastische Kochextrusion eingesetzt,
die liberwiegend Proteine aus Leguminosen und Getreide als Rohstoff verwendet. Proteine aus Olsaaten, ab-
gesehen von Soja, und insbesondere Olpresskuchen spielen als Rohstoff bislang keine gréRere Rolle, bieten
aber aufgrund ihrer Nahrstoffzusammensetzung und ihres Vorhandenseins als Nebenprodukt ein erhebliches
Potential, um Leguminosen anteilig als Rohstoff bei der Fleischersatzherstellung zu ersetzen.

Aufgrund der komplexen Zusammensetzung der Olpresskuchen werden bei ihrer Verwendung die Proteinzu-
sammensetzung verandert und Lipide und Ballaststoffe in den Extrusionsprozess eingebracht. Die Verande-
rung der Ausgangsmatrix durch diese Komponenten sowie das Vorhandensein von sekundaren Stoffwechsel-
produkten nehmen Einfluss auf Prozess und Produkt bzw. induzieren Veranderungen der Inhaltsstoffe. Die
Méglichkeiten zur Einbringung von Olpresskuchen in Fleischanaloga sind bislang noch nicht geniigend unter-
sucht; ihr Einsatz kdnnte wirtschaftlich interessant sein und das bestehende Angebot an Fleischalternativen
erganzen. Zur Bewertung dieses Einsatzpotentials fehlt bisher allerdings eine Wissensbasis tber die Zusam-
menhange von Rohmaterialeigenschaften, Prozess, Produkttextur und chemischer Veranderungen von Inhalts-
stoffen, um Riickschllsse Uber geeignete Presskuchenvarianten und -konzentrationen sowie Extrusionsbedin-
gungen fir die industrielle Applikation ziehen zu kénnen.
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Ziel des Forschungsvorhabens ist es, das Potential verschiedener Olpresskuchen fiir den Einsatz in Fleischer-
satzprodukten (TVPs) zu bewerten und Empfehlungen fir Rezepturen, Prozessparameter und die Produktauf-
bereitung zu erarbeiten. Hierzu soll eine Wissensbasis tiber den Einfluss der Presskuchenzugabe auf die Tex-
turausbildung sowie den Grad der chemischen Veranderung in Abhangigkeit von Produktmerkmalen und Pro-
zessgroRen geschaffen werden.

Wirtschaftliche Bedeutung

Wissen Uber die Zusammenhange zwischen Presskuchenmerkmalen, Prozessbedingungen und Produkttextur
erleichtert Fleischersatzherstellern die Entwicklung neuer TVP-Produkte mit Presskuchenanteil. Durch die Ver-
wendung eines Reststoffes und die Einbringung von ungesattigten Fettsduren, Ballaststoffen und sekundaren
Pflanzeninhaltsstoffen tragt die Einbringung von Olpresskuchen als neuer Rohstoff zu einer Erweiterung des
Produktsortiments sowie zur erndhrungsphysiologischen Aufwertung der Qualitdt von TVP-Produkten bei und
kann somit die Wettbewerbsfahigkeit der Fleischersatzhersteller verbessern. Insbesondere kleine und mittel-
standische Unternehmen kénnten sich mit neuen Produkten auf dem Markt positionieren und sich gegentiber
groReren Unternehmen abgrenzen.

Fir Olmiihlen stellt der Einsatz der Presskuchen im Lebensmittel- statt im Futtermittelbereich eine wirtschaft-
lich interessante Wertsteigerung ihres Materials dar. Die in kleinen Olmiihlen bei der Kaltpressung anfallenden
Olkuchen erscheinen aufgrund der Technofunktionalitdt der enthaltenen Proteine besonders vielversprechend
fur die TVP-Applikation. Im Rahmen des Projektes werden die entscheidenden Rohstoffparameter fir den TVP-
Einsatz identifiziert, so dass Olmiihlen auf dieser Grundlage kiinftig auch die Eignung ihrer Presskuchenchargen
fiir die TVP-Herstellung bewerten kénnen.
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