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Zukunftsbaustein pflanzliche Proteine

Wie aus alternativen Proteinquellen hochwertige,
pflanzliche Proteinprodukte gewonnen werden
unter Berucksichtigung von Food-Safety-Aspekten
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Wichtige
Hinweise

Ablauf unseres heutigen Roundtables «:.%“ eurofins

SCO0O

Der Vortrag wird aufgezeichnet.
Ein Handout erhalten Sie auf Wunsch per E-Mail.

Bitte stellen Sie Ihr Mikrofon stumm und lhre Kamera aus.

Uber den Chat kénnen Sie uns lhre Fragen schicken.
(ggf. Foliennummer angeben)

Vortragsdauer: XX Minuten

Einladung zu einer kurzen Zufriedenheitsumfrage am
Ende des Vortrags
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Eurofins Laboratorien weltweit «:-:E eurofins

Weltweites
Labornetzwerk

Laboratories
m Food & Feed Testing
BioPharma Services

Clinical Diagnostics
Agroscience Services
Genomic & Forensic Services
Consumer Product Testing
Environment Testing

Analysenmethoden Mitarbeiter Laboratorien Lander Eurofins

200.000 )50.000 800 45 1

BIOFACH eSpecial 2021: Eurofins Food Germany www.eurofins.de 3



Umfassendes
Portfolio

Alles aus einer Hand:

.i. e
Routine- und Spezialanalytik s eurofins

Schwermetalle
& Spuren-
elemente

lhr
Unternehmen

Dioxine,
Furane &
PCB's

Bestrahlung &
Radioaktivitat
Tier-
Allergene . .
Lebensmittelanalytik
; ; ; Mykotoxine &

& Labor | —

vor Ort

Zugriff auf alle
Kernkompetenzen
im Eurofins & Horkurio- Konaminanten
N etzwe rk kontrolle

Vitamine &
Aminosauren

Kohlenhydrate
& Ballaststoffe
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LUKUNFTS-
BAUSTEINE

Wie hochwertige Proteinprodukte aus unterschiedlichen
Rohwaren gewonnen werden

© Dr. Klaus-Jirgen Holstein, Hamburg




Pflanzliche
Proteine finden
sich zwar in der
Natur, aber das
reicht fur eine

vollwertige
Ernahrung noch
nicht aus.

Was ist die Ausgangssituation?

e Getreide enthalten je nach Sorte zwischen 10 und 15 % Protein
e Hulsenfrichte kommen auf 20 bis 25 % Protein

* Fleisch, insbesondere Rindfleisch, kommt auf tiber 30 %

Was ist wiinschenswert fiir pflanzliche Produkte?
Sie sollen sattigen, also genug Protein bieten.

Sie mussen nicht unbedingt wie Fleisch schmecken, sondern in der
Gesamtkomposition zu einer vollwertigen Ernahrung fihren.

Offenkundig gibt es hier unterschiedliche Verbraucherwiinsche:
Kunden, die fleischahnliche Produkte mochten;
andere, flr die Fleischgeschmack nicht gefragt ist.



Rohwaren fur
pflanzliche
Proteine

Hier geht es in
erster Linie um
/wischenprodukte,
aus denen sie dann
gewonnen werden.

Was sind die Bausteine fiir Pflanzenproteine?

* Entfettete Presskuchen von Olsaaten zur Extrusion

* Veredelte Auszlige aus Hulsenfriichten zur Extrusion
Definition
*  Proteinmehle: 20 — 30 % Proteinanteil
* Konzentrate: 50 — 60 % Proteinanteil
* |solate: ab 80 % Proteinanteil

 Ahnliche Grundstoffe in fliissiger Form fir die Fermentierung — das
ist allerdings ein doch sehr andersartiges Feld, sodass wir darauf
nicht eingehen.



Ein wesentlicher
Punkt flr die
Qualitat der

Rohwaren:

Die Transparenz
von Herkunft und
Vorverarbeitung

Die erste Frage: Welche Ursprungsstoffe?

Also die Frage, welche Leguminosen und Olsaaten als
Ausgangsprodukt genommen werden. Wo angebaut?
Welche Sorte?

Die nachste Frage: Wie veredelt?

Bioqualitat muss wirklich clean sein: Keine in der Wirkung
unklaren Hilfsstoffe und Verfahren, etwa bei der
Produktion von Isolaten oder bei der fiir die Rezepturen
gewlinschten Aromatisierungen.

Bei diesen Vorprodukten ist der Kern der
Qualitatsbeurteilung in starkem MaRe die
Prozessqualitat.



Beginnen wir
mit den

Proteinmehlen i %

aus einem
Presskuchen
und ihren

moglichen
Eigenschaften

“Um solche Proteinmehle oder Leguminosen-

‘ extrakte verarbeiten zu konnen, muss man
"a

SR ».-w’ zundchst ihren Proteinanteil bestimmen und je
J ““' ¢ nach spaterer Verwendung durch

Ausleseverfahren erhohen.

4 So missen eben bei Pressmehlen aus
Sonnenblume, Raps, Soja, Hanf, Nissen jeglicher
Art oder Kirbiskernen der Anteil der Schalen
verringert werden, um den Wert an purem
Protein zu erhohen.

AnschlieRend werden die so gewonnenen
Proteinmehle dann nach den Vorgaben des
Weiterverarbeiters in der Extrusion vermahlen.



Gucken wir uns

nun die weitere

Veredelung von
Rohwaren aus
verschiedenen
Hulsenfrichten
an.

Il Bei Hiilsenfriichten stellt sich die Ausgangslage

sehr spezifisch dar:
lhre Grundbausteine sind Proteine und Starke.

© Zur Auslese beider Teile gibt es inzwischen
" mechanische Verfahren, die in trockener Form

beide voneinander soweit separieren, dass das
so gewonnene Material Konzentratqualitat hat.

Isolate konnen in diesem Falle nur durch weitere
Flissigverfahren erreicht werden .

Unterstlitzend kann die Ausgangslage dadurch
verbessert werden, dass bei den ausgewahlten
Hllsenfriichten wie Erbsen oder Ackerbohnen
ein Saatgut mit einem moglichst hohen
Proteingehalt ausgewahlt wird.
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Schnecke Temperatursensor

Zylinder

Granulat
Befllltrichter

Antrieb

B v v v\,
—.

plastifizierter Kunststoff

www.maschinenbau-wissen.de

Aufbau eines Extruders

Was mit der
Extrusion dann

passiert

Heizbander

Duse

Extrudat

In dem hier schematisch dargestellte Verfahren
kommt in unserem Fall das jeweilige
Proteinmaterial in den Befiilltrichter.

Nach Zuflihrung von Wasser wird das Material
durch die Einstellung von Druckverhaltnissen und
Temperatur zu einem entsprechend fir
Verarbeitung und Verzehr aufgeschlossenen
Extrudat verarbeitet. Die Steuerung dieser
Prozesse ist hochkomplex und der Kern des
Herstellungswissens.

Mit den Disen bei der Ausgabe kann die Gro3e
und Form der Extrudate gesteuert werden. Das
fUr den Prozess eingesetzte Wasser ist am Ende
des Prozesses wieder bis auf sehr geringe Anteile
wieder entzogen.
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5 4 Y Die fertigen Extrudate besitzen unterschiedliche
.~ U Eigenschaften fur die spatere Weiterverarbeitung:

‘ * Eigengeschmack aus den jeweils verwendeten
Grundstoffen

J,? 24 ©  Bereitschaft des Materials, sich durch natirliche
Materialien wie Gewurze, Pflanzenstoffe und
Ole aromatisieren zu lassen

Von Extrudaten

U nd Ih ren » Bissgefiihl und Bissfestigkeit des verarbeiteten
T Materials

moglichen

Eigenschaften « Spektrum der erndhrungsphysiologisch

wertvollen Inhaltsstoffe
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Das Ziel dieser
Entwicklungen:
Pflanzliche
Produkte, die

schmecken und
fur die
Ernahrung
wertvoll sind
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In der
internationalen
Entwicklung
pflanzlicher

Lebensmittel
zeichnen sich

klare Trends ab.

Der Taktgeber fir den Trend sind die konventionellen Produkte von
Beyond Meat auf der Basis der Rohwaren von Roquette mit
Unterstitzung der Saatzucht durch das Start-Up Equinom. Alle hier
flir den nordamerikanischen Markt verwendeten Techniken mit
Ausnahme der Zutaten fur die Endfertigung waren theoretisch auch
in Bioqualitat abzubilden.

Einig ist man sich, dass auf jeden Fall derzeit die Verwendung von
Erbsenprotein der Verwendung von Soja — aufgrund von
Vertraglichkeit und Geschmack — vorzuziehen ist.

Kriterium flr gute Produkte ist in erster Linie das verwendete
Grundmaterial, nur oberflachlich durch Marinaden und Panaden
verkleidete Fakes verschwinden immer mehr vom Markt.

Fir den nordamerikanischen Markt geht der Trend flr die Rohstoffe
immer mehr zu integriertem und heimischen Anbau.
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Der Vorteil von
Erbsen-/Bohnen-
Protein: Es ist fur

eine naturliche
Aromatisierung
Mit Gewurzen

und pflanzlichen
/utaten gut Fur jedes Gericht bendétigt man die passende Gewiirzmischung, also
. z.B. fur Hack, Patties und jede Art von Schnetzeln in
geelgnet : Curry-, Gyros- oder italienischem Geschmack. Dazu flissige Zutaten
je nach Zielgeschmack und schlielSlich fiir Hack und Patties ein
geeignetes Bindemittel.
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Ein gekuhltes
Grundmaterial

Hack durfte
neben Patties
der Verkaufs-

renner we rden. Das Trocken-Extrudat wird idealerweise mit einem Gewlirz-
Compound und Flussigkeit gemischt, kommt kurz in einen Cutter,
wird mit Bindemittel versetzt, leicht durch einen Fleischwolf in
Form gebracht und dann in eine passende Formverpackung unter
Atmospharenaustausch abgepackt und in der Kuhlkette vertrieben.
Form und Verwendung sind dann wie Fleisch, der Geschmack ist in
der Wiirze variabel.
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Verarbeitung
und Darbietung
der Proteine
kann sehr
unterschiedlich

sein und hat
jeweils andere
Moglichkeiten




Am Ende wird
der Trend in den
meisten Fallen
zu halbfertigen

und fertigen
vegetarischen
Komponenten
fur Mahlzeiten
gehen.

Selbst die Erfahrungen in der Corona-Zeit zeigen die klare
Tendenz, dass heimisches Kochen und Backen nicht den
vollwertigen Ersatz fur Restaurants, Kantinen und Vergleichbares
sind.

Gerade unter den neuen jungeren Biokonsumenten bis 40
Jahren sind das Notbehelfe.

Im Ernahrungswert kommt die Starke der industriell
vorgefertigten Komponenten zum Tragen, weil die so erzeugten
Produkte auf fleischahnliche Nahrwerte kommen.

Im Unterschied zu der Klage liber konventionelle Fertiggerichte
lassen sich Gerichte mit Proteinmaterial auch mit ausschlieB3lich
natiirlichen Zutaten herstellen und mit gutem Geschmack
versehen.
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Am Ende
entscheidet
der Markt, was
die Kunden

sich wunschen
und damit vor
allem der
Geschmack

* Fertige Gerichte lassen sich ohne Kihlung und sehr lange haltbar

verpacken.

. Bur?er und Hackfleisch lassen sich selbstverstandlich gut als frische,

kihlpflichtige Produkte anbieten

* Fur versierte Veganer und traditionelle Biokunden sind trockene

Komponenten ebenfalls eine Option.

* Die Rezepturen fir die unterschiedlichen Herstellungsformen machen

unter den Voraussetzungen von Bioqualitat eben nur transparente
Zutaten und Verfahren sinnvoll.

Frage 1: Welche Roh- und Zwischenprodukte eigen sich fiir die
gewlinschten vegetarischen und veganen Zubereitungen?

Frage 2: Wie trifft man mit fertigen Produkten den richtigen
Geschmack?
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Da kommen
Geschmacksfragen
auf, die auch
aulserhalb

rechtlicher Grenzen g

durchaus relevant
und in der Antwort
CIENES
beliebig sind.

Gebrauchsfertig, kiichenfertig und eben einfach fertig

Was ist klassisch vegetarischer Geschmack, etwa wie
Hummus oder typisch pflanzliche Aufstriche?

Was sind Geschmacksrichtungen wie Tomate,
Provence, Curry, Gyros etc. in der Kundenerwartung?

Was Bolognese- oder Chili-Geschmack?

Welche Wiirze macht eine Ahnlichkeit zu Rind, Kalb
oder Huhn?

Was fuhrt im Geschmack zu Fisch oder
Meeresfrichten?

Je sicherer ein Fertiggericht auch fur
Verbraucher:innen definiert ist und je glaubhafter es
Erwartungen erfillen kann, umso besser und hoher

seine Absatzchancen
20



Trend allein
genugt nicht,
er muss auch
hochwertig
und glaubhaft

in Produkte
umgesetzt

werden und
das braucht
Kompetenz

Dr. Klaus-Jurgen Holstein, Bio-Spezialist und Netzwerker seit 25
Jahren, Handelsagentur flir Bioprodukte im
Lebensmitteleinzelhandel, Blog fur die Biobranche: ein-herz-fuer-
bio.org seit 20 Jahren, Rohstoff- und Innovations-Konferenz
,Sourcing Trends” seit 6 Jahren in Zusammenarbeit mit EUROFINS

Spezialisiert auf die Entwicklung und Verarbeitung von Protein-
Produkten zu veganen Fertiggerichten.

Dr. Klaus-Jirgen Holstein

FoodExpertise GmbH

Foodscouts fiir vegane, glutenfreie und faire Lebensmittel
Bliroadresse:

Pfenningsbusch 21

Hamburg

kjholstein@foodexpertise.eu

Tel 04046008140
mobil + 49 172 8 000 725
http://www.ein-herz-fuer-bio.org
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&% eurofins

Zukunftsbaustein pflanzliche Proteine

Food-Safety-Aspekte

www.eurofins.de 22



Sensorische Qualitatssicherung «:.%“ eurofins

Sensorik:
Wahrnehmung, Beschreibung und Bewertung von
Produkteigenschaften mit den Sinnesorganen

/ \ AN
Q
auditiv
("héren")

visuell
("sehen") taktil ("tasten")

~

gustatorisch

olfaktorisch ("schmecken")

("riechen")

www.eurofins.de



Sensorische Qualitatssicherung q::%‘ eurofins

Umfrage:
Haben/hatten Sie bis jetzt Berihrungspunkte im Bereich Sensorik/
sensorische Qualitatssicherung von Lebensmitteln?

/ \ AN
= Q
auditiv
("héren")

visuell |
("sehen") taktil ("tasten")

~

gustatorisch

olfaktorisch ("schmecken")

("riechen")
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Welche Herausforderungen? {§ eurofins

Intensiver Eigengeschmack des verwendeten
Pflanzenproteins?

Verbrauchererwartung —
Fleischimitat oder

Unterschiedliche Neuprodukt?

Verarbeitungsgrade?

Beeinflussung von
physikalischen

Vielfalt an: Rohstoffen, Parametern gegeben?

Zwischenprodukten,
Zusatzstoffen?

Konstante Rohstoffqualitat gegeben?

BIOFACH eSpecial 2021: Eurofins Food Germany www_eurofins_de 25



Einsatzbereiche der Sensorik «:.%“ eurofins

-@- Forschung und L
= Entwicklung *

e

Marketing Qualitatskontrolle

SENSORIKTESTS

v' Kenntnisse Uber die sensorischen Eigenschaften der Produkte
v" Definition von sensorischen Qualitatsstandards

v' Treiber der Beliebtheit (z.B. Schlisselattribute) sowie des Kaufverhaltens
definieren

v Beziehungen zwischen Verbrauchererwartung und Produkteigenschaften
herstellen

=) Sicherung von Marktanteilen und Verkehrsfahigkeit

BIOFACH eSpecial 2021: Eurofins Food Germany www.eurofins.de 26



0% a
.~ eurofins
Sensorische Qualitatssicherung ot

Externe

Selbstanwender
Dienstleister

Personenonzohl

definieren
Dienstleister auswdhlen

(Produkfbronche
beochfen)

Schulung nach DIN
ENISO 8586:2014-05

Produkfproben
einsenden: Ergebnisse

abwarten PrGfung absolvieren

- - 2
eSpeci of o www.eurofins 7
BIOFACH eSpecial 2021: Eurofins Food Germany r f de



Sensorische Qualitatssicherung {i' eurofins

Zielsetzung definieren

consaption dea Testgeigns |||
4

Konzeption des Testdesigns

Durchfuhrung der Prufung

.

Schlussfolgerungen

||||||||||||||||||| : Eurofins Food Germany www.eurofins.de 28



Unterschiedsprufung - bewertend {Q eurofins

In/Out Test

= DIN 10973
= Standardtest fur sensorische Qualitatskontrolle

= Uberpriifung, ob ein Produkt mit der sensorischen
Spezifikation konform (IN) oder nicht konform (OUT) ist

= Freigabeentscheidungen oder Korrekturmalinahmen
konnen schnell getroffen werden

= Grundvoraussetzung ist die Spezifizierung der
sensorischen Qualitat und die zulassigen Abweichungen
fur eine IN- oder OUT-Beurteilung

www.eurofins.de 29



<% eurofins

Definition/ Beschreibung der Priifprobe

Identisch - Kein Unterschied zur Referenzprobe

Sehr geringe

i - die Abweichung kann noch nicht konkret benannt werden
Abweichung

- geringe Abweichung in den positiven Attributen/ Alterungsattributen (z.B.
Fruchtigkeit, Reifegrad)
- der Fruchtcharakter entspricht der Referenzprobe

Geringe
Abweichung

mittlere Abweichung ist in klassischen Alterungsattributen (z.B. niedrigere
Fruchtigkeit, abnehmende Aromavielfalt, Reifegrad) begriindet

Intensitat der positiven Attribute konnte auch héher sein

es koénnte schon ein Fehler wahrgenommen werden

der (Frucht)charakter entspricht der Referenzprobe

Mittlere
Abweichung

- deutliche Abweichungen der Alterungsattribute,
- ein Fehler ist wahrnehmbar
- der (Frucht)charakter kann von der Referenzprobe abweichen

Starke
Abweichung

- Starke Abweichungen der Alterungsattribute, ein starker Fehler wird
wahrgenommen
- der (Frucht)charakter weicht eindeutig von der Referenzprobe ab

Sehr starke
Abweichung

BIOFACH eSpecial 2021: Eurofins Food Germany Www_eurofi nS_de 30



Unterschiedsprufung uber das
Gesamtprodukt

<= eurofins

Skalierter IN/OUT Test

= |IN/OUT-Kategorisierung auf mehrere Stufen in einer Skala

= Trends bei Qualitatsproblemen werden frihzeitig erkannt

Prufformular fur skalierten IN-OUT-Test

— Einzelprotokoll —

Name:
Datum:
Prafmuster:

IN, Just IN, Just OUT oder Well OUT der sensorischen Spezifikation liegen.

Proben-Code Wwell  Just  Just  Well Bemerkungen
IN IN OuUT OouT

[r Il (r Il

Priifanleitung: Bitte beurteilen Sie die vorgelegten Proben und kreuzen Sie an, ob diese Well

BIOFACH eSpecial 2021: Eurofins Food Germany WWwWWw.eu rofi ns. de
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Uberblick Risiko-und Qualititsparameter {? eurofins

Schwer-
metalle

biologie

. Risikoparameter

i Qualitatsparameter

Bestim-
Allergene mung des
i Protein-
e LHEL

Nahrwert-
analyse

Ballaststoff-
analytik

Deklarations-
priifungen

Vitamine
&
Mineral-
stoffe

BIOFACH eSpecial 2021: Eurofins Food Germany

www.eurofins.de
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Ruckstande und Kontaminanten

<= eurofins

= Pestizide:

- Breites Spektrum an Substanzen
zugelassen Verordnung (EG) Nr.
1107/2009

- Ruckstandshochstmengen geregelt in
Verordnung (EG) Nr. 396/2005

- Hinweis: fur BIO-Rohstoffe gelten
strengere Auflagen!

Schwermetalle

— sind in Verordnung (EG) Nr. 1881/2006
geregelt

www.eurofins.de




Ruckstande und Kontaminanten

Mykotoxine

sind in Verordnung (EG) Nr. 1881/2006
geregelt

VO (EG) Nr. 401/2006 - Festlegung der
Probenahmeverfahren und
Analysemethoden fur die amtliche
Kontrolle des Mykotoxingehalts von
Lebensmitteln

Aflatoxine B1, B2, G1, G2 (lagern sich an
Proteine an)

Fusarien
Ochratoxin A
Alkaloide: lebertoxisch

<= eurofins

ACH eSpecial 2021: Eurofins Food Germany WWwWWw.eu rofi ns.de



Mikrobiologische Untersuchungen «::% eurofins

= Empfehlung: 7.4 Richt-und Warnwerte fur
hitzebehandelte, verzehrfertige
Speisen/Gerichte

Panierte Schnitzel, Frikadelle, St3speisen,
Gemusekomponenten,
Sattigungsbeilagen, vegane und
vegetarische Produkte

e Allgemein? Gesamtkeimzahl
e Pathogene Keime?

Salmonella, Listeria monocytogenes,
Bacillus cereus, Clsotridium perfrigens,
Staphylokokken

e Hygieneindikatoren?

Enterobacteriaceae, Escherichia coli

BIOFACH eSpecial 2021: Eurofins Food Germany www.eurofins.de 35



Qualitatsparameter {,Q eurofins

Bestim-
mung des * Proteinbestimmung
Protein-
gehalt

* Nahrwerte mit oder ohne Angabe der
Nihrwert- Ballaststoffe moglich
B « Fir Nutri Score-Berechnung empfehlenswert

ST Kompetenzcenter in Niederlande
ene 9 © AOAC-Methoden, auch flr komplexe Matrix

« EU-weit einheitlich durch die Verordnung

Jsbiaattinie (EU) Nr. 1169/2011 geregelt

* Auch internationale Kennzeichnung
maoglich

prufungen

BIOFACH eSpecial 2021: Eurofins Food Germany WWwWWw.eu rofi ns. de



Schreiben Sie uns im Chat {? eurofins

Antworten auf
lhre Fragen

www.eurofins.de 37



Vielen Dank fur Ihre Aufmerksamkeit «:,Q eurofins

Wissenswertes
von Eurofins Aktuelles aus der Lebensmittelanalytik
@eurofins  JUJL I Abonnieren Sie unseren kostenlosen Food Testing Newsletter und erhalten Sie
S Infos zu analytischen und rechtlichen Neuerungen fur die Lebensmittelbranche:
Zum Newsletter anmelden !/
/

Online-Schulungsangebote

In unseren Food Testing Webinaren beleuchten wir Analysemethoden, geben
Tipps fur die Qualitatssicherung und gehen auf lhre individuellen Fragen ein!

N
/

Programm entdecken
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Kontakt o+ eurofins

Wir freuen uns
auf die Zusammenarbeit!

Stephanie Neininger
Eurofins NDSC Food Testing Germany GmbH

Mobil: +49 151 56 90 16 98
E-Mail: StephanieNeininger@eurofins.de

www.eurofins.de 39



