Proteinschichten

Entwicklung proteinbasierter Schichtsysteme fur essbare
Verpackungskonzepte in der Lebensmittelindustrie

Lebensmittel von morgen mussen hachhalfiger produziert
werden und weniger Abfdlle mit sich bringen. Zudem soll der
Konsum an tierischen Lebensmitteln durch pflanzliche
Alternativen reduziert werden. Entscheidend hierfur ist die
Verbraucherakzeptanz der Alternativen, die beispielsweise vom
Aussehen, Geschmack und von der Textur abhangig ist.

Liel des Projektes ,,Proteinschichten” ist die Entwicklung neuer Proteinzutaten fur den Ersatz tierischer Proteine in einer
Vielzahl von Anwendungen in der Lebensmittelverarbeitung. Der Fokus der Entwicklung liegt aber zundchst auf
verbesserten pflanzlichen Fleisch- und Wurstalternativen. Die groBte Herausforderung dabel ist, esstbaren Wursthullen
auf Basis alternativer Rohstoffe eine Textur (Knack/Biss) zu geben, die jener von HUllen auf Kollagenbasis gleicht.

Um ftierische Proteine zu ersetzen, konnen neben Neben dem Einsatz in Lebensmitteln, konnten diese Proteine
Pflanzen und Algen auch Pilze oder Hefen als auch im Bereich neuartiger biobasierter Verpackungen
mogliche Proteinquellen dienen. eingesetzt werden. Hierzu zahlen zum Belspiel essbare

Beschichtungen auf Obst und GemuUse, biologisch
abbaubare Folien und wasserlosliche bzw. essbare
Convenience-Verpackungen fur Take-away Produkte
oder Backmischungen.
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