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Forschungsziel

Proteinhaltige, geschaumte Lebensmittel sind eine wirtschaftlich bedeutsame Produktklasse; sie umfasst u.a.
Milchprodukte, Desserts, Eiscreme, StiBwaren oder auch Backwaren. Darin verarbeitete Proteinkonzentrate
und -isolate (je nach Reinheit) missen eine hohe Fahigkeit besitzen, stabile Schdume zu bilden oder zur
Schaumbildung beizutragen. Aufgrund aktuell steigender Nachfrage nach vegetarischen und veganen Produk-
ten erfahren Pflanzenproteine ein wachsendes Interesse als funktionale Lebensmittelzutat. Die wichtigsten
lokalen Quellen pflanzlicher Proteinisolate sind Hilsenfriichte und Getreide. Insbesondere Erbsen besitzen ei-
nen hohen Rohproteingehalt (20-30 %).

Die Technofunktionalitat pulverférmiger Erbsenproteinisolate wird durch ihre spezifische Aminosaurezusam-
mensetzung, ihren hohen Anteil globuladrer Proteine sowie durch Veranderungen ihrer physikochemischen Ei-
genschaften im Zuge der Herstellung (z.B. thermisch oder durch pH-induzierte Aggregatbildung) bestimmt.
Laborstudien widmen sich der gezielten Modifikation der Technofunktionalitat; es ist jedoch nach wie vor of-
fen, welche physikochemischen Eigenschaften eines pulverférmigen Proteinisolats das Schaumverhalten (d.h.
die Schaumfahigkeit und -stabilitat) nach dessen Rekonstitution begiinstigen. Zudem resultiert das ma-krosko-
pische Verhalten von Schdaumen aus einer Vielzahl simultan ablaufender mikroskopischer Prozesse: Blasenbil-
dung und Grenzflachenbelegung sowie destabilisierende Vorgange, wie Drainage oder Reifung. Untersuchun-
gen, die makroskopisches Schaumverhalten in Zusammenhang mit mikroskopischen Vorgangen bringen, feh-
len bislang fir Pflanzenproteinisolate. Ebenso existiert nur eingeschranktes Wissen, wie physikochemische Ei-
genschaften der Proteinisolate, die durch die Verarbeitung der Rohmaterialien bestimmt werden, das Schaum-
verhalten bestimmen. Dies resultiert daraus, dass bisher nie samtliche multiskaligen Abhdngigkeiten betrach-
tet wurden, die das makroskopische Schaumverhalten erkldren. So sind mikroskopische Prozesse, die zur
Schaumbildung und zur (De-)Stabilisierung beitragen, durch physikochemische Eigenschaften von Proteinlo-
sungen bestimmt, die die physikochemischen Eigenschaften der Proteinmolekiile widerspiegeln. Oft werden
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Abhdngigkeiten ibersprungen, so dass gegensatzliche oder nicht-lineare Effekte auf konkurrierende mikrosko-
pische Prozesse nicht aufgeldost werden und Einfliisse auf das makroskopische Schaumverhalten bisher unver-
standen bleiben.

Ziel des Forschungsvorhabens ist es deshalb, die Zusammenhange zwischen physikochemischen Eigenschaften
von Proteinpulvern bzw. deren Losungen und multiskaligen Vorgangen, die das Schaumverhalten bestimmen,
aufzuklaren. Die HaupteinflussgroRen sollen identifiziert und ihre Korrelation ermittelt werden; das Projekt
fokussiert hierbei beispielhaft auf rekonstituierte pulverformige Erbsenproteinisolate.

Wirtschaftliche Bedeutung

Lebensmittelhersteller setzen Pflanzenproteinisolate als Alternative zu tierischen Proteinen ein, z.B. als Basis
pflanzlicher Alternativprodukte zu Milch, Milchprodukten, Fleisch- und Wurstwaren. Sie reagieren so auf dy-
namische Anderungen im Konsumverhalten, die aus Forderungen nach mehr Tierwohl, Umwelt- und Klima-
schutz resultieren und dem Wunsch nach einer gesunden Ernahrungsweise, die von vielen Verbrauchern mit
pflanzlichen Lebensmitteln assoziiert wird. 23 % (2020) der deutschen Bevélkerung bezeichnen sich als Vega-
ner, Vegetarier oder Flexitarier und es steigen die Produktions- und Umsatzzahlen von Alternativprodukten:
2017-2019 ist der Umsatz mit veganen bzw. vegetarischen Lebensmitteln um 65 % auf 1,2 Mrd. €/a gestiegen.
Flir 2020 wird ein Jahresumsatz von 3,2 Mrd. € genannt. Analog stieg die Produktionsmenge pflanzlicher Al-
ternativprodukte in Deutschland 2019-2021 um 62 % auf 100 kt/a und der Produktionswert um 68 %. Milch-
und Milchproduktalternativen machen ca. 86 % des Verkaufsvolumens und 75 % des Verkaufswerts pflanzli-
cher Ersatzprodukte aus. Bis 2029 wird eine Verdopplung des weltweiten Umsatzes mit pflanzlichen Milchal-
ternativen gegeniber 2019 auf 34,6 Mrd. US-Dollar prognostiziert.

Geschaumte Produkte spielen besonders bei Milchalternativen und verwandten Produkten eine wichtige
Rolle. Angesichts der aktuellen Entwicklungen sind Pflanzenproteinisolate eine Lebensmittelzutat, deren Be-
deutung in Zukunft zunehmen wird. Das Vorhaben wird durch die Aufklarung von EinflussgréBen auf das
Schaumverhalten dieser Zutat dazu beitragen, deren Herstellung zielgenau auszurichten. Das Wissen zu Haupt-
einflussgrofRen und deren Korrelation erlaubt Unternehmen eine kritische Analyse der Herstellungsprozesse
bzgl. des Schaumverhaltens und eine Prognose des Schaumverhaltens der Proteinisolate; zudem liefern die
Ergebnisse Empfehlungen fiir eine zielgerichtete Analytik.
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Forderhinweis

... ein Projekt der Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF)

Geférdert durch:

* Bundesministerium
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und Klimaschutz FEI )
@ A
INDUSTRIELLE O I
aufgrund eines Beschlusses FORSCHUNGSKREIS US

des Deutschen Bundestages DER ERNAHRUNGSINDUSTRIE E.V. GEMEINSCHAFTSFORSCHUNG
Das o. g. IGF-Vorhaben der Forschungsvereinigung Forschungskreis der Erndhrungsindustrie e. V. (FEI), Godesberger Allee 125, 53175 Bonn,

wird/wurde im Rahmen des Programms zur Forderung der Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF) vom
Bundesministerium fiir Wirtschaft und Klimaschutz aufgrund eines Beschlusses des Deutschen Bundestages gefordert.
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