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Vom Rohstoff bis zum marktreifen Produkt



Was sind alternative Proteine?
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Proteinquellen

Pflanzen

Algen
In-vitro

InsektenPilze



Pflanzliche Lebensmittelzutaten
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Rohstoffübersicht



Herausforderungen
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Eigenschaften und Wirkung pflanzlicher Proteine 

Gesundheit

FunktionalitätSensorik

⮚ Antinutritiva
⮚ Verdaulichkeit
⮚ Aminosäure-

zusammensetzung

⮚ Löslichkeit
⮚ Wasserbindung
⮚ Emulgierkapazität
⮚ Schaumkapazität
⮚ Gelbildung
⮚ Rheologische 

Eigenschaften

⮚ Textur & Mundgefühl
⮚ Off-Flavour 

(bitter, adstringierend, grün, 
grassig, erdig, pappig) 

⮚ Farbe



Verfahrensentwicklung
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Vom Labor- in den Pilotmaßstab 

Produktion von:

Proteinmehlen (Proteingehalt 10 bis 40%) 

Proteinkonzentrate (Proteingehalt 60 – 85 %)

Proteinisolate (Proteingehalt > 85 %)

Rohstoff

Raps

Weizen

Erbse

Primär-
produkt

Rapsöl

Gluten

Stärke

Neben-
strom

Protein



Prozessdesign
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Verfahrensoptionen

Ultra- bzw. Diafiltration

ROHSTOFFAUFBEREITUNG

ABTRENNUNG SEKUNDÄRER
KOMPONENTEN

ZELLAUFSCHLUSS

PROTEIN EXTRAKTION

PROTEINKONZENTRIERUNG

Schälen

Stärkeabtrennung

(Trocken-/ 

Nassfraktionierung)

Entölung

(CO2 Extraktion/ Lösemittel )

Extraktion sekundärer 

Pflanzenstoffe

Ultraschall Hochdruck

Optimierung der Extraktionsbedingungen (pH/Ionenstärke) & 

Parameter (Extraktionsstufen, Temperatur, Zeit, S:L-Verhältnis)

Fällung (isoelektrisch, 

thermisch, salzinduziert)
Sprühtrocknung

Vermahlen/ Flockieren Pressen

Feinstzerkleinerung



Anwendung in Molkereialternativen
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Pflanzliche Milch-, Joghurt- und Käsealternativen

Fermentation

• Veränderte Funktionalität

• Aromabildung und Abbau von Fehlaromen

• Abbau von antinutritiven Substanzen

 Molkereialternativen verzeichnen höchsten Anteil und großes 

Wachstum im Markt für alternative Proteine

 Verwendung ganzer Saaten (z.B. Hafermilch) oder Proteinzutaten

 Benötigte funktionelle Eigenschaften

 Emulgierkapazität

 Gelbildung

 Schaumkapazität



Umsetzung in die Praxis
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Entwicklung eines regionalen Haferdrinks mit dem Fraunhofer IVV

Quelle:
https://www.bayernglück.com/



Anwendung in Fleischalternativen
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Einsatz von Extrusion zur Texturbildung

Nassextrusion

 Texturierung in einer langen Kühlungsdüse 

Elastische, bissfeste Textur mit langen

Fasern

Muskelfleisch-artige Produkte

Trockenextrusion

 Einsatz von Expansionsdüsen

Schwammartiges oder faseriges Netzwerk

Einsatz als Zutat für geformte Produkte 

z.B. Burger, Nuggets, um Bissfestigkeit 

und Saftigkeit zu generieren



Umsetzung in die Praxis

20.05.2022Seite 10

Spin-Offs des Fraunhofer IVV

Sunbloom Proteins GmbH

• gegründet in 2017 

• natürliches und funktionelles 

Sonnenblumenproteinkonzentrat 

gewonnen aus Presskuchen

• Aktuell erfolgt Aufbau einer 

Produktionsstätte in Ungarn

Endori Food GmbH & Co. KG

• gegründet in 2015

• Produkteinführung Skandinavien 

2016/Deutschland 2017

• Große Produktvielfalt an 

Fleischalternativprodukten basierend auf 

Erbsenprotein

ProLupin GmbH

• gegründet in 2010

• Proteinisolat aus blauen Lupinen

• Breit Palette an Molkereialternativen 

• 2015 Einführung einer rein pflanzlichen 

Produktlinie »MADE WITH LUVE«

© Fraunhofer IVV



Kooperation
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Mögliche Formen der Zusammenarbeit

Öffentlich geförderte Projekte

 Eigenbeitrag der Unternehmen meist in Form von 

Leistungen, selten monetär

 Vorwettbewerbliche Forschung möglich

 Projektergebnisse öffentlich zugänglich

Bilaterale Projekte

 Angebotserstellung passgenau auf 

Kundenanforderungen

 Projektstart sofort nach Auftragserteilung

 Projektergebnisse ausschließlich für Auftraggeber

 Geheimhaltung zugesichert



Weitere Kompetenzen
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Unsere Geschäftsfelder und Schwerpunkte



Kontakt
—
Dr. Susanne Naumann

Gruppenleiterin Lebenmittelzutaten

Abteilung Verfahrensentwicklung Lebensmittel

Telefon +49 8161 491 410

susanne.naumann@ivv.fraunhofer.de


