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Innovationsraum NewFoodSystems —
Forschung zu neuen Lebensmittelsystemen

reKultl4Food

Nachhaltige und resiliente Kultivierung von
Insekten fUr den innovativen Einsatz in der
Futter- und Lebensmittelherstellung

NewFoodSystems
L Neue Lebensmittelsysteme
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Hochwertige fierische Proteine kdnnen in der
Schweine- und GeflugelfUtterung sowie in der
Aquakultur nur schwer durch pflanzliche Proteine
ersetzt werden. Durch den Einsatz von Insektenprotein
kénnte die Nachhaltigkeit der Nutztierhaltung signi-
fikant verbessert werden. Insbesondere, wenn die
Erzeugung des Insektenproteins auf Neben- und
Reststromen aus der Lebensmittelproduktion er-
folgt. Enftsprechend lassen sich dadurch Lucken in
Nd&hrstoffkreislaufen schlieBen. Bislang gestaltet sich
eine wirtschaftliche Produktion von Insektenprotein
jedoch schwierig, da die Produktions- und Aufbe-
reitungsverfahren fUr Insektenprotein noch nicht mit
konventionellen Proteinfuttermitteln wie Fischmehl
oder Soja konkurrieren kénnen. Zudem ist das Mehr-
wert-Potenzial der Insekteninhaltsstoffe bisher kaum
ausgeschopft.
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Das Projekt ,reKultl4Food" hat das Ziel wissenschaft-
liche Beitrége zu leisten, um zukUnftige Proteinde-
fizite zu minimieren und dabei die Nachhalfigkeit
der Nahrungsmittelproduktion zu verbessern, sowie
die wirtschaftliche Rentabilitdt von Insektenprotein
zu erhdhen. Im Fokus steht die fUr Futter- und Le-
bensmittelproduktion vielversprechende Schwarze
Soldatenfliege, Hermetia illucens.
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— Ein besseres Verstdndnis der Ndhrstoffverwertung

und Nahrstoffoedirfnisse der Insekienlarven
erlangen

\_§ Die Verbesserung einer nachhaltigen Insekten-

produktion durch die Verwertung von Neben-
und Reststromen der Lebensmittelproduktion

- Detaillierte Erkenntnisse zu mikrobiologischen

KenngroBen gewinnen, die im Rahmen der
Produktion von Insektenprotein fir Verbraucher
und Behorden relevant sind

& Die Evaluation des Einsatzes von Insektenprotein
in einem innovativen Praxisversuch zur Fitterung
in der Aquakultur (Garnelen)




