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Forschungsziel 

Pflanzenproteine sowie deren Hydrolysate werden bereits vielfältig in der Lebensmittelindustrie eingesetzt. 
Aufgrund des geringeren ökologischen Fußabdrucks werden pflanzliche Proteine zunehmend tierischen Prote-
inen vorgezogen. Neben einem ca. 5-10-fach geringeren Energie- und Wasserverbrauch zeichnen sich pflanzli-
che Proteine auch durch einen ca. 80 % reduzierten Bedarf an Agrarflächen im Vergleich zu tierischen Protei-
nen aus. Auch in ernährungsphysiologischer Hinsicht bieten Proteine und deren Hydrolysate im Vergleich zu 
Kohlenhydraten und Fetten zahlreiche Vorteile: So konnte in Humanstudien gezeigt werden, dass nach isoka-
lorischer Verabreichung einer proteinreichen Mahlzeit eine längere Sättigung induziert wird als nach Gabe an-
derer Makronährstoffe. Zudem führen Hydrolysate zu einer schnelleren Sättigung als intakte Proteine. Es wird 
vermutet, dass jene bioaktiven Peptide mit einem sättigenden Effekt im Hydrolysat bereits vorliegen und nicht 
erst im Verdauungstrakt freigesetzt werden müssen. In den letzten Jahren konnten mehr und mehr Peptidse-
quenzen aus Nahrungsproteinen identifiziert werden, die für einen sättigenden Effekt verantwortlich sind. Eine 
Verstärkung des Sättigungsgefühls, das zu einer verringerten Energieaufnahme führt, unterstützt damit die 
Erhaltung eines gesunden Körpergewichts. Angesichts der weltweit steigenden Zahlen an übergewichtigen und 
adipösen Menschen und den damit einhergehenden Folgeerkrankungen sind präventive Maßnahmen von gro-
ßer Bedeutung für die Gesundheit der Weltbevölkerung. Ein Nachteil proteinreicher Produkte ist jedoch, dass 
diese oft von einem bitteren Fehlgeschmack begleitet werden, der ihren Einsatz in Abhängigkeit von der Le-
bensmittelapplikation einschränkt. Dieser Bittergeschmack kann zum einen von geschmacksaktiven Peptiden 
oder L-Aminosäuren und zum anderen von pflanzlichen Sekundärmetaboliten, wie Saponinen und 
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Polyphenolen, verursacht werden. Es gibt Hinweise, dass verkapselt verabreichte bitter-schmeckende Substan-
zen über eine Aktivierung von extra-oralen Bitterrezeptoren (TZRs) eine Sättigung in gesunden Erwachsenen 
induzieren. Um eine stärkere Verbraucherakzeptanz von Lebensmitteln auf Basis von Kartoffel- und Erbsen-
proteinhydrolysaten zu erzielen, ist es folglich erforderlich, den für pflanzliche Proteinhydrolysate typischen 
bitteren Geschmack soweit wie möglich zu reduzieren, ohne die positive Wirkung der Bitterstoffe auf das Sät-
tigungsgefühl zu verlieren. 

Ziel des Forschungsvorhabens ist es, die den bitteren Geschmack ursächlich prägenden Verbindungen auf mo-
lekularer Ebene zu identifizieren und zu quantifizieren. 

Wirtschaftliche Bedeutung 

Vegetarische und vegane Lebensmittel gewinnen zunehmend an Bedeutung. Die Nachfrage nach pflanzenba-
sierten und proteinreichen Produkten ist im letzten Jahrzehnt um ca. 10 % pro Jahr gestiegen sind und wird 
weiter steigen. Dieser stetig wachsende Markt bietet ein enormes Potential für den Einsatz hochwertiger 
pflanzlicher Proteine, die die Wünsche der Konsumenten nach natürlichen und GMO-freien Produkten befrie-
digen. Pflanzenbasierte Lebensmittel sind ernährungsphysiologisch vorteilhaft, da sie nur geringe Mengen an 
gesättigten Fettsäuren enthalten und einen hohen Gehalt an Ballaststoffen sowie sekundären Pflanzeninhalts-
stoffen aufweisen. Die Nutzung von Kartoffel- und Erbsenproteinhydrolysaten kann den Weg für neue Lebens-
mittelanwendungen ebnen.  

Kartoffel- und Erbsenproteinhydrolysate sind von wirtschaftlicher Bedeutung, weil sie aus Nebenströmen ge-
wonnen werden können, die bislang nur im Tierfutterbereich verwendet werden. Während der handelsübliche 
Preis für Proteine, die zu Futterzwecken eingesetzt werden, derzeit bei 0,5 - 1,0 US-Dollar pro kg liegt, wird für 
Lebensmittelproteine ein Preis von ca. 8 - 10 US-Dollar pro kg Molken- oder Kartoffelprotein erzielt. Kartoffel-
protein wird aus Kartoffelfruchtwasser isoliert, das als Nebenstromprodukt bei der Kartoffelstärkegewinnung 
anfällt (ca. 5 - 12 m3 pro Tonne Kartoffelstärke). Mit einem Proteingehalt von 30 - 41 % Protein hat Kartoffel-
fruchtwasser einen höheren Proteingehalt als Molke (ca. 6 g/l). Auch Erbsen sind mit ca. 25 % Protein protein-
reich und werden bisher ebenfalls vorwiegend im Tierfuttersektor eingesetzt. 
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Förderhinweis 
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