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Uberblick
Fleischalternativen
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Consumer focus on
health and wellness

» Grunde fir den Konsum von Fleischalternativen unterschiedlich 1O
» Konsumentengruppen: vegan/vegetarisch, Flexitarier... ve%::df "‘V. 'E A ® oo oo
= Anforderungen: z.B. sensorisch (Geschmack, Textur), Nahrstoffzusammensetzung —
= Definition von Fleischalternativen == B S
e;v::i:v:;:;xl - animal welfare
| |

Unterscheidungsmerkmale: z.B. Faserung, Textur, Verarbeitung

Quelle: L.E.K. Consulting LLC, 2020

Thermomechanische Prozessierung: z.b. Kochextrusion
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Thermomechanische Texturierung

>> proteinreiche Rohstoffe
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Trockenextrudat
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Nassextrudat
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1. Mixing and hydration 2. Ther hani " 3. Cooling
processing

Extruder vs. conical shear cell. (Cornet et al. 2022, S. 2)
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Eigenschaften proteinreicher Rohstoffe

= Zusammensetzung:
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Proteingehalt >40 %, Fett: max. 10%; Starke - beeinflusst Expansion

= Wassergehalt: Nassextrudat bis 70% (extruderabhangig); Rieselfahigkeit (Sonderbauformen) Sojamehl > Trockenextrudat > rehydriertes Trockenextrudat

= Qualitat der Inhaltsstoffe

Fasern, Salze, Aschegehalt, Proteinzusammensetzung - beeinflussen Textur

Proteinloslichkeit, Denaturierungsgrad - Mal3 der Hitzeeinwirkung, ,Nativitat”
Proteinzusammensetzung (Rohstoffquelle); Anzahl an SH-Gruppen zur Ausbildung von Quervernetzungen
Kohlehydrate: Starke, Fasern, Einfachzucker

Funktionelle Eigenschaften des Rohstoffes: WHC, OBC,

Nassextrudat aus Sojabohne (entfettet)
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Nebenstrome

Extraktions- /Pressriickstande von Olsaaten (auf Folgeprodukt abgestimmt — komplex?)
Nebenstrome aus der Starkeherstellung (Weizengluten, Maisprotein, Kartoffelprotein)
Blends aus verschiedenen Rohstoffen

B-Ware von proteinreichen Feldfriichten (Bohnen, Kichererbsen, etc.)

Herausforderungen Nebenstrome

Feuchtegehalt > Trocknung flr Transport (Energie) oder sofortige Verarbeitung
Saisonales, lokales Aufkommen (in kleinen Mengen)

Schwankende Zusammensetzung / Qualitat, eingeschrankter Nahrwert

- Herstellen von Blends (Rohstoffeigenschaften verbessern, ausgleichen)

—> Variieren der Prozessparameter (Prozesstemperatur, Wasserzufuhr, Mechanische Energie) >

Ausgleichen von Rohstoffschwankungen
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Trockenextrudat aus
Kurbiskern (Pressrickstand)

Trockenextrudat aus
Kichererbsenmehl

Trockenextrudat aus Mix:
Soja / Schwarze Bohnen
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Vermeidung > Reduzieren > Recycle ....

DLWT®

Department fiir
Lebensmittelwissenschaften und
Lebensmitteltechnologie

KU

= Soja, Weizen, Erbse: Einsatz meist als Proteinisolate
=  Mischung mit Starke fur Extrusion tblich
= Je aufgereinigter, desto mehr Nebenstrome

» Geringerer Fraktionierungsgrad, alternative Fraktionierung
(z.B. Trockenfraktionierung) als nachhaltigere Alternative?

| MOST
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REDUCTION
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. PREFERRED

Quelle: Komen, 2013;
(adapted from UNEP, 2011)

- Geringerer Fraktionierungsgrad

Nasse Fraktionierung

Energy

.

oil

Energy

Wasserverbrauch Leguminosen
Nass: 50 kg Wasser/kg gewonnenes Protein
(bis zu 20% des Wasserverbrauchs der Kultivierung)

Energieeinsatz Proteinherstellung Leguminosen
Trocken: 3,6 MJ/kg gewonnenes Protein
ase 4 IV g gewonnerigeslsote

Lebenszyklus Energie/Protein Erbse
Nass: 15 g Protein/MJ

Trocken: 56 g Protein/MJ

Tierisches Protein: 4-11 g Protein/MJ

starch  fiber olat 3
isolate =
gEmEEy,
| ity foe
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100% : = - ose m-k,. w0
Quelle: Good Food Institut, 2022 ‘-—-’_ ) oo e
Sieving Gravity table Air Energy 2000 MJ WOMS 8O

Quelle: Aldalur et al., 2023 & M. Jekle, 2022
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Extrusion: Vielfalt der Produktmadglichkeiten

e Proteinreiche Rohstoffe - texturierte Proteine, Fleischalternativen

e Starkereiche Rohstoff - z.B. Snackprodukte, Frihstickscerealien, Knackebrot

e SiuBwaren: Zuckerstangen, Bonbons

e Tiernahrung, Feed, Aquafeed

e Instantisierung von Starken, Denaturierung von Proteinen, Inaktivierung von MO, Enzymen etc.

e Allgemein: Trocknung, Garung, Pelletierung
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Vielen Dank fur lhre Aufmerksamkeit!

Universitat fur Bodenkultur Wien

Institut fr Lebensmitteltechnologie

Roland Poéttschacher

Muthgasse 18

1190 Wien

Tel: 01/47654-75249
roland.poettschacher@boku.ac.at
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