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Ausgangssituation: 
 
Die Sonnenblume (Helianthus annuus L.) nimmt 
als Lieferant für pflanzliche Öle mit einer Welt-
jahresproduktion von 31,3 Mt (2006) nach Soja, 
Ölpalme und Raps eine wirtschaftlich wichtige 
Stellung ein. Die Rückstände der Sonnenblumen-
ölgewinnung sind daher leicht verfügbar und 
günstig und stellen wegen ihres hohen Protein-
gehalts von etwa 30 – 50 % eine interessante 
Proteinquelle auch für die menschliche Ernäh-
rung dar. Bislang finden sie aber nur als Futter-
mittel Verwendung. Sonnenblumenkerne sind 
frei von toxischen Substanzen und arm an anti-
nutritiven Bestandteilen. Hinsichtlich Gentechnik 
und Allergenität werden sie bislang als unkri-
tisch eingestuft und stellen damit eine interes-
sante Alternative zu deklarationspflichtigen In-
gredients dar. Der Hauptgrund für die bislang 
fehlende Anwendung der Sonnenblumen-
Ölgewinnungsrückstände im Lebensmittelbereich 
ist der Gehalt an störenden Polyphenolen von 
2 – 4 %. Diese verursachen unerwünschte 
Farbveränderungen und senken durch Reaktion 
mit den Proteinen deren Wertigkeit und Funktio-
nalität. 
 

Ziel des Forschungsvorhabens war die Herstel-
lung von Proteinpräparaten aus Sonnenblumen-
schrot, die vergleichbare funktionelle Eigen-
schaften aufweisen wie am Markt verfügbare 
Proteinprodukte aus anderen Rohstoffquellen, 
jedoch eine deutlich bessere geschmackliche 
Qualität haben. Hierzu sollte ein innovatives 
Produktionsverfahren für Sonnenblumenproteine 
entwickelt werden, bei dem eine möglichst voll-
ständige Gewinnung der enthaltenen Proteine 
unter schonenden Bedingungen bei gleichzeitiger 
Abtrennung von  Polyphenolen angestrebt wird. 
 
 
Forschungsergebnis: 
 
Das im Rahmen dieser Forschungsarbeit 
entwickelte Verfahren ermöglicht durch die 
Kombination einer im sauren pH-Millieu durch-
geführten Proteinextraktion mit anschließender 
Adsorption phenolischer Komponenten die 
Gewinnung polyphenolarmer Sonnenblumen-
Proteinpräparate aus Sonnenblumenschroten. 
 
Die saure Proteinextraktion wurde dahingehend 
optimiert, dass kovalente Bindungen der Poly-
phenole mit den Proteinen verhindert werden. 
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Gleichzeitig wurde die im sauren Milieu vermin-
derte Proteinlöslichkeit durch Salzzugabe erhöht, 
so dass insgesamt akzeptable Extraktionsaus-
beuten von 70 % erzielt wurden. Zur Abreiche-
rung der phenolischen Komponenten in den Ex-
trakten wurde eine Kombination von 
Ionentausch und Adsorption gewählt, wodurch 
zuerst monomere, polare phenolische Verbin-
dungen und anschließend höhermolekulare, apo-
lare Komponenten zu rund 99,5 % aus dem Ex-
trakt entfernt wurden. Auf diese Weise war die 
Gewinnung deutlich aufgehellter Proteinisolate 
mit niedrigem Polyphenolgehalt (< 0,05 %) 
möglich. 
 
Die Eignung unterschiedlich vorbehandelter Son-
nenblumenschrote zur Proteingewinnung wurde 
untersucht und kritische Verfahrensschritte bei 
der Entölung bewertet. Ein schonendes Ent-
ölungsverfahren sowie das Schälen der Kerne 
verbessern Ausbeute, Farbe und Geschmack der 
Proteine. Die Verwendung von Speisekernen zur 
Proteingewinnung ist ebenfalls möglich, bietet 
darüber hinaus aber keine weiteren Vorteile. 
 
Die Polyphenolfraktion lässt sich im Rahmen der 
Proteingewinnung als weitere Wertstofffraktion 
adsorptiv gewinnen. Ihre Zusammensetzung 
wurde eingehend untersucht, um Anwendungs-
möglichkeiten abzuschätzen, z.B. als antioxida-
tive Lebensmittelzutat. Die Gewinnung und 
Vermarktung der Polyphenole verbessert die 
Wirtschaftlichkeit des gesamten Verfahrens. 
Auch mögliche Anwendungen der Extraktions-
rückstände im Lebensmittelbereich als gut was-
serbindende Ballaststoffe (12 g H2O/g) erhöhen 
die Erfolgsaussichten für die ökonomische Ge-
winnung von Sonnenblumenproteinen, die bei 
entsprechender Verwertung aller Fraktionen zu 
einem Preis von 5 - 8 €/kg verkauft werden 
könnten. 
 
Das Anwendungspotenzial der Proteine für die 
Lebensmittelindustrie wurde anhand unter-
schiedlicher Applikationsbeispiele aufgezeigt. 
Durch Fällung und Ultrafiltration wurden ein sehr 
gut schäumendes Proteinisolat (80 – 100 % der 
Schaumaktivität von Hühnereiklar) sowie ein gut 
emulgierendes Proteinkonzentrat (60 – 70 % der 
Emulgierkapazität von Natriumcaseinat) gewon-
nen. Im Bereich der Süßwaren und feinen Back-
waren zeigten sich gute Anwendungsmöglich-
keiten des Isolats, dessen Schaumbildungs-
vermögen durch eine leichte Denaturierung der 
Proteine während des Herstellungsverfahrens 
noch verbessert wird. Besonders erfolgreich war 
die Substitution von Hühnereischnee durch Son-
nenblumenproteinschaum in Schaumküssen und 

Biskuitmassen. Der Einsatz als Aufschlagmittel 
in einer Convenience-Vanille-Mousse führte zu 
ansprechenden fettarmen Dessert-Produkten. 
Auch wenn das Verfahren im Pilotmaßstab im 
Gegensatz zum Labor noch nicht vollständig ent-
färbte Produkte hervorbrachte, so konnte doch 
die grundsätzliche Umsetzbarkeit des Verfahrens 
gezeigt werden. 
 
 
Wirtschaftliche Bedeutung: 
 
Seit einigen Jahren ist bei den Verbrauchern ei-
ne stetig sinkende Akzeptanz gegenüber tieri-
schen Proteinen zu beobachten. Vermeintliche 
Lebensmittelkrisen und „Gammel-Fleisch-Skan-
dale“ der jüngsten Vergangenheit haben diesen 
Trend verstärkt. In vielen Bereichen der Lebens-
mittelindustrie ist man daher bestrebt, mit 
pflanzlichem Protein Alternativen zu tierischem 
Eiweiß anzubieten. Hintergrund ist zum einen 
der Preisvorteil und die hohe Versorgungssicher-
heit bei Pflanzenproteinen zum anderen die ge-
nerell gute Verbraucherakzeptanz pflanzlicher 
Produkte. Für die Entwicklung neuer Lebensmit-
tel auf Basis pflanzlicher Proteine spricht außer-
dem die weitaus höhere ökologische Effizienz 
gegenüber tierischem Protein. In einem Ernäh-
rungsprogramm aus den Niederlanden wurden 
Möglichkeiten zur Entwicklung und Kommerziali-
sierung von „Novel Protein Foods“ aufgezeigt. 
Hierbei wurde davon ausgegangen, dass diese 
Produkte in den nächsten Jahren neben Fleisch 
einen wichtigen Marktanteil erzielen werden. 
 
Die Verwertung des Rückstandes aus der Son-
nenblumen-Ölgewinnung für die Humanernäh-
rung eröffnet den Ölmühlen neue Absatzmärkte. 
Dies könnte auch die Produktion von Sonnen-
blumenölen wieder steigern, die in den letzten 
Jahren in Deutschland von 151 kt (2000) auf 
40 kt (2006) fiel. Dem Verband Deutscher Öl-
mühlen sind 17 Mitgliedsfirmen angeschlossen, 
die ca. 1.500 Mitarbeiter beschäftigen und einen 
Umsatz von ungefähr 2,5 Mrd. € erzielen 
(2002). Die Mitgliedsfirmen sind weitgehend 
mittelständischer Struktur. Für die Anwender 
aus der Süßwaren- bzw. Suppen-/Soßenindustrie 
sowie die Ingredient-Hersteller ergeben sich 
durch Anwendung der Forschungsergebnisse 
Möglichkeiten zur Diversifizierung im konjunk-
turstabilen Markt für Lebensmittel auf pflanzli-
cher Basis. Die 215 Mitgliedsfirmen des Bun-
desverbands der Deutschen Süßwarenindustrie 
produzieren zusammen 90 % der hergestellten 
Süßwaren mit einem Umsatzvolumen von ca. 
11,8 Mrd. € (2007). Im Vergleich zum Jahr 
2006 war ein Produktionszuwachs vor allem für 
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Speiseeis (+23,0 %), Schokoladenwaren (+4,0 
%) und feine Backwaren (+3,0 %) zu verzeich-
nen. Auch im Sektor der Suppenindustrie war im 
Jahr 2006 eine Steigerung der Umsätze von un-
gefähr 3,6 % im Vergleich zum Vorjahr auf ca. 
1,75 Mrd. € zu verzeichnen. 
 
Polyphenolarme/freie Proteine aus Sonnenblu-
men ermöglichen die Herstellung innovativer 
Produkte mit besonderen Convenienceeigen-
schaften sowie optischen und sensorischen Ei-
genschaften. Die Erfolgsaussichten für eine Er-
gebnisnutzung werden durch die hohe 
Verbraucherakzeptanz, den vergleichsweise 
neutralen Geschmack und ein vergleichsweise 
geringes allergenes Potential von Sonnenblu-
menproteinen erhöht. Auf der anderen Seite 
kommt für die Polyphenolfraktion der Einsatz als 
natürliches Antioxidans in Lebensmitteln in Be-
tracht. Natürliche phenolhaltige Extrakte werden 
z.B. als Antioxidantien in Pizzasalami angewen-
det. Dies entspricht dem Wunsch des Verbrau-
chers nach natürlichen Lebensmittelzutaten. 
Hierbei wird auf die wirtschaftliche Bedeutung 
von funktionellen Lebensmitteln hingewiesen, 
die durch bioaktive Inhaltsstoffe, wie Antioxi-
dantien, einen Zusatznutzen erfahren. 
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