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Forschungsziel

Pflanzenproteine aus Olsaaten als Nebenprodukt der Olgewinnung bleiben in der Humanernahrung bisher
weitgehend ungenutzt. Bei der Rapsolgewinnung wird das Ol aus der Saat gepresst und als Koppelprodukt
verbleibt Presskuchen, der derzeit iberwiegend (60 %) nur als Viehfutter genutzt wird. Nur ein geringer Anteil
von 30 % findet bislang im Lebensmittelbereich Verwendung, obwohl fiir diesen gerade die Proteinfraktion
teilentolten Rapspresskuchens bzw. Rapsextraktionsschrots von Interesse ist.

Pflanzliche Proteine gewinnen sowohl aus Griinden der Nachhaltigkeit als auch vor dem Hintergrund einer
Reduktion des Konsums tierischer Proteine aus gesundheitlichen Griinden zunehmend an Bedeutung. Die Auf-
bereitung von pflanzlichem Protein im Allgemeinen und von Rapsprotein im Besonderen ist in Form von Meh-
len, Konzentraten oder Isolaten denkbar, wobei sich diese insbesondere im Proteingehalt und dem Gehalt an
Begleitstoffen unterscheiden. In der Vergangenheit fokussierten Forschungsanstrengungen dabei auf einen
hohen Veredelungsgrad, d.h. auf Proteinisolate. Bei komplexen Materialien benétigt die Herstellung von hoch
reinen Zutaten/Intermediaten jedoch groRe Mengen an Wasser und/oder Losemitteln sowie eine aufwandige
gerdtetechnische Ausstattung. Neben den aufwandigen Bearbeitungsschritten, die zur Herstellung von Prote-
inisolaten zum Einsatz kommen, findet fast immer auch eine erhebliche Beanspruchung des Proteins statt. Die
intensive, insbesondere thermische Behandlung, der Proteine wahrend der Gewinnung ausgesetzt sind, resul-
tiert haufig in eingeschrankten Technofunktionalitdten der Proteine. Diese Veranderungen sind insbesondere
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dann negativ, wenn pflanzliche Proteine wie Olsaaten in dispersen Systemen, wie Emulsionen, Schdumen und
Gelen, eingesetzt werden sollen. Diese Probleme machen ein Uberdenken der Herstellung notwendig und er-
fordern schonendere Fraktionierungsprozesse und weniger aufwandige Stufen zur Gewinnung von funktionel-
len Zutaten. In diesem Zusammenhang sind Verfahren vorteilhaft, die nicht reine Komponenten (,Isolate”),
sondern Mischfraktionen aus Ol, Protein, Fasern und ggf. sekundéren Pflanzenstoffen generieren. Eine direkte,
wassrige Extraktion von Mischfraktionen aus Presskuchen ware eine Maoglichkeit, um Fraktionen zur Stabilisie-
rung von dispersen Lebensmittelsystemen, wie Emulsionen, herzustellen.

Werden als Zielsystem nicht nur Emulsionen, sondern auch feste Schdaume, wie Backwaren, adressiert, kann
als Alternative zur aufwandigen Proteinisolierung die trockene Fraktionierung durch Vermahlung und Sichtung
eingesetzt werden. Auch hier werden Mischfraktionen gewonnen, in denen einzelne wertgebende Inhalts-
stoffe an- oder abgereichert werden, ohne dass hohe Temperaturen notwendig sind. Zu beachten sind jedoch
bei der Gewinnung funktioneller Fraktionen aus Raps die je nach Sorte und Prozessierungsart/-grad ggf. héhe-
ren Gehalte an sekundaren Pflanzenstoffen, wie Glucosinolate, Phytate, sowie phenolische Verbindungen (u.a.
Sinapate und Flavonoidglycoside). Diese und deren (bei der Aufarbeitung thermisch-induzierten) Abbaupro-
dukte kdnnen u.U. an das Protein binden und die technofunktionellen Eigenschaften beeinflussen.

Ziel des Forschungsvorhabens ist die Gewinnung von Basiswissen zur Erweiterung des Anwendungsspektrums
der Nebenprodukte Rapspresskuchen und Rapsextraktionsschrot bzw. der daraus gewonnenen Produkte und
Fraktionen. Durch Anwendung milder Fraktionierungsverfahren, wie einer wassrigen Direktextraktion, sowie
einer trockenen Fraktionierung (Vermahlung, Sichten) und einer Kombination eines trockenen und wéssrigen
Fraktionierungsverfahrens sollen Mischfraktionen gewonnen werden, die als funktionelle Inhaltsstoffe in Mo-
dellsystemen eingesetzt werden. In Hinblick auf einen Einsatz in Brot und Joghurt fokussiert das Projekt neben
Ol-in-Wasser-Emulsionen (O/W-Emulsionen) auf feste Schaume (Backwaren) und Gele (siureinduzierte Gele).

Wirtschaftliche Bedeutung

Die Nutzung proteinreicher pflanzlicher Rohstoffe gewinnt zunehmend an wirtschaftlicher Bedeutung. So er-
langten in Europa im Jahr 2017 fast 5.000 neue Lebensmittel und Getranke mit pflanzlichem Protein Markt-
reife. Um die steigende Nachfrage nach Lebensmitteln mit pflanzlichen Proteinen decken zu kdnnen, ist nicht
nur fiir die klassischen Proteinquellen, wie Soja und Getreide, sondern auch fiir andere Proteinquellen mit
steigenden Zuwachsraten zu rechnen. Die Nutzung von Rapsprotein ist dabei gleichermaRen fiir Olmiihlen,
Proteinhersteller und rapsanbauende Betriebe wie fiir die proteinverarbeitende Lebensmittelindustrie von In-
teresse. Die aus dem Projekt resultierenden Kenntnisse kdnnen von kleinen und mittelstandischen Unterneh-
men (KMU) in eigene Prozessierungs- und Nutzungsstrategien umgesetzt werden, da durch schonende Aufbe-
reitungsstrategien, wie eine wassrige Direktextraktion aus Rapspresskuchen sowie eine trockene Fraktionie-
rung von Rapsextraktionsschrot, Méglichkeiten zur einfachen Umsetzung gegeben werden.
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