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Innovationsraum NewFoodSystems —
Forschung zu neuen Lebensmittelsystemen

Proteinschichten

Entwicklung proteinbasierter Schichtsysteme
fUr essbare Verpackungskonzepte in der
Lebensmittelindustrie

NewFoodSystems
L Neue Lebensmittelsysteme
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Die prognostizierte Zunahme der Weltbevdlkerung,
verbunden mit wachsendem Wohlstand und der Ab-
nahme verfugbaren Ackerlands, erfordert eine signi-
fikante Steigerung der Lebensmittelproduktion sowie
eine Verringerung der Lebensmittelverschwendung.
Da die Produktion tierischer Lebensmittel im Zusam-
menhang mit einer Vielzahl negativer dkologischer
und sozialer Auswirkungen steht, sollen diese durch
pflanzliche Alternativen deutlich reduziert werden.

Die Herausforderung und Voraussetzung hierfUr ist
die Akzeptanz der Verbraucher, welche nur erreicht
werden kann, wenn die Alternativen hinsichtlich Aus-
sehens, Geschmack und Textur mit herkdmmlichen
fierischen Lebensmitteln vergleichbar sind. For ,,Ess-
bare Wursthullen®, aktuell auf Kollagen-Basis, sind die
Alternativen noch zu entwickeln.
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Ziel des Projekts ,,Proteinschichten* ist die Entwicklung
einer neuen Generation essbarer Nahrungsmittel-
hillen auf Basis alternativer Proteine aus Pflanzen,
Pilzen oder Einzellern.

Grundlage dafUr ist ein umfassendes Rohstoff-
Screening. Dabei sind verschiedene Aspekte zu be-
achten. So ist z. B. eine gute Verarbeitbarkeit der
entwickelten Rezepturen von besonderer Relevanz.

Um die angestrebte Vergleichbarkeit mit tierischen
Proteinen zu erreichen, sind gegebenenfalls mittels
geeigneter Technologien die Struktur und mechao-
nischen Eigenschaften alternativer Proteine zu mo-
difizieren.
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Die Zukunftschancen der zu entwickelnden hoch-
funktionellen Proteinzutaten liegen weiterhin im
Bereich neuartiger biobasierter Verpackungen (z. B.
essbare Beschichtungen auf Obst und Gemuse,
bioabbaubare Folien) und wasserlosliche bzw. essbare
Convenience-Verpackungen (z. B. fur Take-away
Produkte, Backmischungen, Gewurze, Nudeln).




