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DLG-Lebensmitteltag Sensorik 2023: Impulse fir
den Geschmack der Zukunft

DLG-Online-Konferenz informierte Uber sensorische
Herausforderungen beim Einsatz alternativer Proteinquellen —
Geschmacksprofile, Clean Labelling und Kennzeichnungsvorgaben
im Blick
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In der DLG -Onlinekonferenz wurde die Kundenakzeptanz und der Geschmack bei
Fleischersatz beleuchtet. © DLG



Der Geschmack der Zukunft: Alternative
Proteinquellen

Pflanzenbasierte Lebensmittel und alternative Proteinquellen
werden in einer nachhaltigen Erndhrungszukunft eine wichtige
Rolle spielen. Wer jetzt nicht auf den fahrenden Zug aufspringt,
wird abgehéngt. Davon zeigten sich die Teilnehmer des
diesjahrigen Lebensmitteltags Sensorik der DLG (Deutsche
Landwirtschafts-Gesellschaft) Giberzeugt. Gemeinsam warfen sie
einen Blick in die Versuchskiichen von Start-ups, etablierten
Unternehmen und der Gewurz- bzw. Aromenindustrie. Dort
werden aktuell vielfaltige Anstrengungen unternommen, den
sensorischen Herausforderungen beim Einsatz alternativer
Proteinquellen zu begegnen. Auch die Wissenschaft informierte
Uber neueste Erkenntnisse. Innovative Produktkonzepte,
technologische Lésungen und erfolgreiche Geschmacksprofile
wurden prasentiert und diskutiert.

Es werden immer weniger Produkte
tierischer Herkunft gekauft

Immer mehr Verbraucher verzichten aus unterschiedlichsten
Grinden bewusst auf Produkte tierischer Herkunft bzw. auf
solche mit tierischen Komponenten. Kreative Start-ups nehmen
die Gesundheit des planetaren Gesamtsystems in den Blick. Sie
forcieren die Entwicklung innovativer Rezepturen und
Produktkonzepte auf Basis alternativer Proteine und treiben
damit die Transformation unseres Ernahrungssystems stetig
voran. Etablierte Hersteller diversifizieren ihre Sortimente, weil
auch sie erkannt haben, dass die Zukunft Alternativen zu
tierischen Proteinen braucht. Aktuell werden diese als
Alternativ-, Ersatz- oder Hybridprodukte angeboten.

Praktische Herausforderungen fur den
Ernahrungsumstieg


https://www.dlg.org/de/
https://redaktion.fleischundco.at/genuss-trends/fleischersatz-hype-oder-echte-alternative
https://redaktion.fleischundco.at/genuss-trends/hybride-bratwuerste-selbst-gemacht

Was die praktischen Herausforderungen dabei sind,
veranschaulichte Kathrin Heim, FH Wiener Neustadt, in ihrem
Einstiegsvortrag. ,,Damit Verbraucher Substitute aus
pflanzlichem Eiweil3 auch kaufen, durfen sich diese hinsichtlich
Geschmack, Textur und Genuss nicht oder nur unwesentlich von
traditionellen tierischen Proteinen unterscheiden®, machte Prof.
Dr. Ingrid Seuf3-Baum, Hochschule Fulda, im Interview deutlich.
»Viele der bislang verfugbaren Produkte erfiullen diese
Anforderungen aktuell aber noch nicht“, erganzte sie unter
Hinweis auf die Testergebnisse der ersten DLG-Qualitatsprufung
far Plant-Based Food.

Rezepturverbesserungen in Sicht

Doch in den Versuchsklichen von Start-ups und konventionellen
Unternehmen wird intensiv an Rezepturverbesserungen
gearbeitet. Die Produktentwicklung findet meist in-house statt,
die Rezepturen werden dann mit Lohnproduzenten an die
GroRproduktion angepasst. Dabei wird schon frih bzgl.
Geschmack und Textur der intensive Dialog mit Verbrauchern
gesucht. Auch nach der Markteinfihrung wird dieser Uuber Online-
Tools gehalten. So lassen sich vorhandene Produkte
kontinuierlich verbessern und das Angebot an den Markt
anpassen, erlauterte die Co-Founderin des Wiener Start-ups
Rebel Meat, Cornelia Habacher. Dass neuartige Lebensmittel
auch heute schon geschmacklich tberzeugen kdnnen, davon
konnten sich die Teilnehmer der digitalen Konferenz selbst im
Rahmen einer Online-Verkostung von Lupinello-Produkten des
Biolandhofs von Linda Kelly aus Herdwangen Uberzeugen. Prof.
Dr. Andrea Maier-Noth, Hochschule Albstadt-Sigmaringen,
stellte das grol3e (geschmackliche) Potenzial
ressourceneffizienter heimischer Rohstoffe und Proteinquellen
vor, zu denen auch die Lupine zahlt, deren Bohnen mittlerweile
als ,,vielfaltiges Superfood* gelten.

Fleisch aus dem 3D-Drucker


https://redaktion.fleischundco.at/verkauf-direktvermarktung/die-neue-app-fuer-noe-geschaefte-ohne-eigenes-online-angebot
https://redaktion.fleischundco.at/allgemein/roeben-im-interview-die-verarbeitungstechnologien-sind-weitgehend-gleich
https://redaktion.fleischundco.at/genuss-trends/bio-austria-bio-produkt-des-jahres-2022-gekuert
https://www.lupinello-shop.de/de/
https://www.hs-albsig.de/

Im Fleischalternativenbereich haben sich in den letzten Jahren
vor allem Proteinisolate als Ausgangsmaterialien bewahrt. Uber
Extrusionsverfahren werden sie meist zu Produkten geformt, die
in der Textur fleischahnlich sind. Insbesondere Produkte, die
Hackfleisch imitieren sollen, kbnnen damit hergestellt werden.
Um eine typische Struktur von rohem Fleisch oder Fisch zu
kreieren, bietet der 3D-Druck interessante Losungsansatze, die
Robin Simsa, CEO von Revo Foods, vorstellte. Das
Erfolgsgeheimnis seiner Fisch-Alternativen liegt in der Tinte, die
aus rein pflanzlichen Stoffen besteht. Kennzeichnend fur die
Textur von tierischen Produkten ist ihre Marmorierung, also der
Wechsel von Muskel- und Bindegewebsfasern mit Fetteinlagen.
Diese Schichten erreicht man optimal mit dem 3D-Druck, der
aktuell noch sehr stark manuell gesteuert wird. Allerdings, so
Simsa, gibt es Plane fur 3D-Druck-Produktlinien.

Altes Verfahren neu entdeckt:
Fermentation

Die Fermentation bietet die Moglichkeit, den Umami
geschmack aus Getreide und Gemuse zu verstarken und so auch
die regionale Rohstoffvielfalt als Ausgangsmaterialien fur
Alternativ- und Ersatzprodukte zu verwenden. Daruber hinaus
bietet die Verwertung von wertvollen und vor allem
proteinhaltigen Rohstoffen aus den Nebenstrémen der
Lebensmittelproduktion, wie etwa Okara (das bei der
Sojaverarbeitung anfallt) oder Presskuchen aus der Olpressung,
Ausgangsmaterial fur eine nachhaltige Weiterverarbeitung zu
neuen Lebensmitteln und naturlichen Zutaten. Das gilt auch
gerade fur den Aromenbereich.

Leitsatzkonformitat

Der Lebensmittelmarkt ist im Umbruch, doch noch fehlen
hierzulande die politischen Rahmenbedingungen und
Strukturen, um der schnellen Marktentwicklung gerecht zu
werden. Dies stellte auch Dr. Gesine Schulze, vom Bayerischen


https://revo-foods.com/
https://redaktion.fleischundco.at/genuss-trends/rom-fleisch-aus-dem-3d-drucker-in-neuem-restaurant
https://redaktion.fleischundco.at/events-termine/wie-schmeckt-die-zukunft-lebensmittelwirtschaft-zeigt-auf-der-gruenen-woche-2023-innovationen-fuer-mehr-nachhaltigkeit
https://redaktion.fleischundco.at/verkauf-direktvermarktung/umami-booster-voller-geschmack-ohne-glutamat
https://www.lgl.bayern.de/

Landesamt fur Gesundheit und Lebensmittelsicherheit in
Erlangen, fest. Ihren Worten zufolge gibt es Bestrebungen, die
Leitsatze fur vegane und vegetarische Lebensmittel zu
aktualisieren mit dem Ziel, sie klarer und nachvollziehbarer zu
formulieren, insbesondere im Hinblick auf die geforderte
sensorische Ahnlichkeit. Um die Anwendung der Leitsatze zu
erleichtern und die sensorische Prufung auf Leitsatzkonformitat
zu standardisieren, wurde deshalb ein ,,Leitfaden fir sensorische
Prafungen von veganen und vegetarischen Lebensmitteln mit
Ahnlichkeit zu Lebensmitteln tierischen Ursprungs* unter dem
Dach des Lebensmittelverbandes unter Mitarbeit der
Uberwachung und der Wirtschaft entwickelt. Dieser
bertcksichtigt die meisten marktrelevanten Produktkategorien
und beschreibt laut Dr. Schulze die sensorischen Eigenschaften,
die zu erfullen sind, wenn eine Bezeichnung in Anlehnung an ein
tierisches Lebensmittel gewahlit wird. Die Aufmachung und
Bezeichnung des Lebensmittels miussen so beschaffen sein, dass
keine falschen Erwartungen geweckt werden, die das
vegan/vegetarische Produkt nicht erfiullt. Anderseits sollen und
mussen aber technologischer Fortschritt und Innovation
weiterhin moglich sein.

Der Geschmack der Ersatzprodukte bleibt
eine Herausforderung

Stefan Uhlmann, Dohler Group aus Darmstadt, berichtete aus
der Praxis Uber multisensorische Herausforderungen bei der
Entwicklung pflanzlicher Alternativprodukte und
applikationsspezifische Losungen. Es werde auf unterschiedliche
technologische Bausteine gesetzt. Fur jede Rezeptur und jedes
gewunschte sensorische Profil gebe es spezifische
Anwendungen, deren Technologien Naturlichkeit und Clean
Labelling fokussierten. Neben Spezialprodukten, wie Aqua Faba,
werden seinen Worten zufolge auch hydrolisierte Extrakte mit
hohem Proteingehalt sowie Protein-Konzentrate aus Erbsen,
Kichererbsen oder Bohnen eingesetzt. Letztere weisen eine
grol3e Wasserbindungskraft und einen minimierten
Eigengeschmack bzw. keine Bitterkeit auf, so dass keine


https://www.lgl.bayern.de/
https://www.doehler.com/de/

Maskierung von Fehlaromen erforderlich wird. Naturliche
Starken dienen als Stabilisatoren.

Aromen oder Zusatzstoffe sind
unverzichtbar

In der Gewlrzbranche gibt es nach den Worten von Tom Gabler,
Lay Gewurze, Grabfeld, derzeit einen Fokus auf Wirzungen von
Ersatzproteinen, wie z.B. Erbsenprotein, Sojaprotein und
Lupinenprotein, die als Substitut fur tierische Proteine
verwendet werden. Kombiprodukte aus wirzenden und
funktionalen Rohstoffen in Form von Compounds liegen aktuell
im Fokus. Die Gewilrzbranche unternehme vielfaltige
Anstrengungen, den Einsatz von alternativen Proteinen zu
fordern. Dennoch gebe es zahlreiche Herausforderungen bei der
Verwendung dieser Proteine in der Produktion. Die erfolgreiche
Umsetzung von Clean Labelling ist laut Gabler abhangig von
zwei Zielgruppen: Veganer und Vegetarier, die gezielt nach
Alternativen suchen und an den Geschmack der pflanzlichen
Proteine gewohnt sind. Hier kbnnen mit Gewilrzen und Extrakten
sehr gute Ergebnisse erzielt werden, die die Verbraucher
akzeptieren. Flexitarier hingegen suchen laut Gabler nach
Ersatzprodukten, die auch im Geschmacksprofil identisch zu den
bekannten Fleischprodukten sein sollen. Hier kommen oft
naturliche Aromen oder Zusatzstoffe zum Einsatz, um den
Wunsch der Verbraucher zu erfullen und um u.a. den typischen
Fleisch-Geschmack zu erreichen.

Kosten und Verfugbarkeit alternativer
Proteine

Auch die Kosten und die Verfugbarkeit von alternativen
Proteinen bleiben eine Herausforderung. Denn die Herstellung
und Verarbeitung alternativer Proteine ist im Vergleich zu
tierischen Proteinen immer noch teurer. Allerdings steigt die
Nachfrage nach pflanzlichen Proteinen und es gibt immer mehr
Unternehmen, die sich auf die Entwicklung und Produktion von


https://www.lay-gewuerze.de/
https://redaktion.fleischundco.at/handwerk-unternehmen/fleisch-und-papierlos-veggimeat-setzt-auf-datenaustausch-von-editel
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alternativen Proteinen spezialisieren. Dies fuhrt mittelfristig zu
einer zunehmenden Verfugbarkeit und einer Senkung der Kosten
far Alternativproteine. Es wird erwartet, dass in Zukunft der
Einsatz von alternativen Proteinen in der Gewdlrzbranche weiter
zunehmen wird, da die Verbraucher aktiv nach nachhaltigen und
pflanzlichen Alternativen sowie nach neuen Geschmacksprofilen
und mehr Abwechslung im Speiseplan suchen.

DLG-Sensorik Award 2023

Im Rahmen des DLG-Lebensmitteltags Sensorik wurde der
~lnternationale DLG-Sensorik Award 2023* an Lena Elliger,
Rheinische Friedrich-Wilhelms-Universitat Bonn vergeben.
Sie wurde fur ihre Masterarbeit ,,Einfluss der Basidiomyceten-
Fermentation auf die Schaumeigenschaften und das Aromaprofil
von Kichererbsenaquafaba fur den Einsatz in Mousse au
Chocolat* ausgezeichnet.

Besuchen Sie uns auf: fleischundco.at
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