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Innovative Proteinquellen:
Kartoffel im Fokus

Kartoffelprotein: Ein Allrounder als Nebenprodukt der Starkeindustrie

Im Fraunhofer-Leitprojekt ,FutureProteins” werden geschlossene Agrarsysteme

entwickelt, um alternative Proteine, u.a. aus Kartoffeln, ressourcenschonend zu

erzeugen. Kartoffelprotein zeichnet sich durch seine auBerordentlichen erndhrungs-

physiologischen und funktionellen Eigenschaften aus und kann somit vielseitig in

Lebensmitteln eingesetzt werden. Die Gewinnung von funktionellem Kartoffelpro-

tein oder der bisher nicht genutzten Proteine aus dem Fruchtwasser stellt eine Her-

ausforderung dar, die jedoch mithilfe innovativer Verfahren gelingt.

I Abb.: Allrounder Kartoffel: als Lebensmittel oder Protein zur Stabilisierung von Emulsionen, Schaumen
und Gelen.

Am  Fraunhofer-Institut fir Verfahrenstechnik
und Verpackung IVV wird die Filtration genutzt,
um qualitativ hochwertige Proteine zu gewin-
nen. Dies ebnet den Weg, um einen wichtigen
Beitrag zur Proteinversorgung zu leisten.

Resiliente Proteinproduktion

Aufgrund der steigenden Nachfrage nach pflanz-
lichen Lebensmitteln gewinnen nachhaltige Pro-
teinquellen in den letzten Jahren immer mehr an
Bedeutung. Im Fraunhofer-Leitprojekt , FuturePro-
teins” werden geschlossene Agrarsysteme fiir die
Kultivierung und Herstellung alternativer Proteine
unter weitgehender Nutzung von Nebenstrémen
sowie Kopplung von Stoff- und Energiekreislaufen
entwickelt. Zur Kultivierung pflanzlicher Protein-
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quellen wird in , FutureProteins” ein verbessertes
Vertical Farming System entwickelt. Hierdurch
kann der Wasserverbrauch um bis zu 95 % und der
Diingerbedarf um 50 % gesenkt werden, wahrend
Pestizide vollstandig vermieden werden.

Chancen und Herausforderungen

In ,FutureProteins” wurden dabei Kartoffeln
als eine mogliche Zielpflanze ausgewahlt und in
geschlossenen Agrarsystemen kultiviert. Kartoffel-
protein sticht aufgrund seiner vielversprechenden
ernahrungsphysiologischen und exzellenten funk-
tionellen Eigenschaften am Markt der pflanzli-
chen Proteine deutlich hervor!'. Diese vielseitigen
Eigenschaften fiihren dazu, dass Kartoffelprotein
in unterschiedlichsten Produkten eingesetzt wer-
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den. So findet man es bereits in unterschiedlichen
Produkten im Supermarkt einschlieBlich Saucen,
Wurstersatzprodukten und StiiBwaren.

Die Gewinnung von Kartoffelproteinen aus
dem Fruchtwasser der Starkeverarbeitung ist
jedoch herausfordernd. So ist es nétig, Brau-
nungsreaktionen zu vermindern, toxische Sub-
stanzen (Glykoalkaloide) im Prozess abzu-
reichern, die funktionellen Eigenschaften zu
erhalten und gleichzeitig die sensorischen Eigen-
schaften von Kartoffelproteinen zu verbessern!?!,

Kartoffelprotein als
Lebensmittelzutat nutzen

Die Kartoffel ist als weltweit drittwichtigste
Kulturpflanze nicht nur ein bedeutendes Nah-
rungsmittel, sondern auch eine vielversprechen-
de Proteinquelle. Obwohl die Knollen nur etwa
2% Protein enthalten, ist dieses aufgrund seiner
Aminosaurezusammensetzung und seinen funk-
tionellen Eigenschaften eine attraktive Wahl fiir
die Lebensmittelindustrie. Kartoffelprotein zeich-
net sich im Vergleich zu anderen pflanzlichen
Proteinen durch einen hohen Gehalt an unent-
behrlichen Aminosduren aus. Zudem ist es leicht
verdaulich und muss nicht als Allergen gekenn-
zeichnet werdenbl, In der Européischen Union
werden jahrlich 7,5 Mio. t Kartoffeln fiir die Star-
keproduktion verwendet, wobei proteinreiches
Kartoffelfruchtwasser als Nebenprodukt anfalltl.

Die Gewinnung von funktionellen Kartoffel-
proteinen ist jedoch herausfordernd, da dieses
im Gegensatz zu anderen pflanzlichen Proteinen
besonders empfindlich auf &duBere Einfliisse wie
Hitze, pH-Wert oder auch mechanische Einwir-
kung reagiert. Wéhrend traditionelle Methoden
wie Saure- und Hitzefallung Kartoffelproteine
liefern, die fiir den Einsatz in Lebensmitteln
ungeeignet sind und somit vorrangig als Futter-
mittel verwendet werden, liefern neuere Techni-
ken unter Zuhilfenahme von Filtration und/oder



chromatographischen  Aufreinigungsverfahren,
wie bereits am Markt verfiigbar, verbesserte Kar-
toffelproteinisolate mit hervorragenden funktio-
nellen Eigenschaften!. Hohere Kosten und tech-
nische Herausforderungen beeintrachtigen hier
jedoch die wirtschaftliche Rentabilitat.

Neben dem Anbau in geschlossenen Syste-
men wird im Rahmen von ,FutureProteins” an
der Gewinnung von Kartoffelprotein durch Filtra-
tion sowie dem Einsatz des Rohstoffs in Lebens-
mitteln geforscht. Membranfiltration wie Ultra-
und Diafiltration ist eine weit verbreitete Technik
in der industriellen Proteinproduktion und wird
fur die Aufkonzentrierung und Aufreinigung von
Proteinen eingesetzt. Am Fraunhofer IVV in Frei-
sing wurde der Einfluss verschiedener Faktoren
wie Einsatz verschiedener Additive zur Reduk-
tion von Brdunungsreaktionen, sowie pH und
Temperatur wahrend Proteinisolierung auf die
sensorischen und funktionellen Eigenschaften
der Kartoffelproteine untersucht.

Hierbei wurde nicht nur die Filtrationsleistung
und die Wirtschaftlichkeit des Prozesses, sondern
auch die Qualitat der Kartoffelproteine inklusi-
ve funktioneller und sensorischer Eigenschaften
untersucht und durch geeignete Auswahl an Pro-
zessbedingungen verbessert. Die so hergestell-
ten Kartoffelproteine wurden und werden aktu-
ell in verschiedenen Modellrezepturen appliziert,
um ihr Anwendungspotenzial in der Lebensmit-
telindustrie zu demonstrieren.

Zu den klassischen Funktionen von Protei-
nen in Lebensmitteln zdhlen die Stabilisierung
von Emulsionen, Schaumen und Gelen. Kar-
toffelprotein bietet hier, wie bereits erwéhnt,

bemerkenswerte funktionelle Eigenschaften.
Dies ist besonders in Anbetracht von derzei-
tigen Trends wie pflanzenbasierte Erndhrung
und Clean Label von groBem Interesse fiir die
Lebensmittelindustrie, da die Formulierung von
Produkten unter Beriicksichtigung dieser Ver-
braucherpraferenzen oft Schwierigkeiten birgt.
Kartoffelprotein erweist sich hier als regelrech-
ter Allrounder; neben seiner sehr hohen Léslich-
keit und herausragenden emulgierenden Eigen-
schaften weist der Rohstoff auch sehr gute
schaumbildende und gelierende Eigenschaften
auf.

In emulsionshaltigen Systemen, wie etwa
Dressings, ermdglicht der Einsatz von Kartof-
felprotein auch in Kombination mit weiteren
pflanzlichen Proteinen die Bildung besonders fei-
ner Oltrépfchen. Dies verhindert Phasentrennung
und ist entscheidend fiir eine hohe Lagerstabi-
litat. Kartoffelprotein eignet sich zudem hervor-
ragend als Ersatz fir Hiihnereiwei in aufge-
schdumten Systemen wie Meringue. Auch besitzt
es bekanntermaBen sehr gute Geliereigenschaf-
ten. Durch Anpassung von Herstellprozessen und
Optimierung von Rezepturen konnen auf Basis
von Kartoffelprotein feste und klare Gelsysteme
entwickelt werden.

Fazit

Kartoffelprotein stellt eine nachhaltige, funkti-
onelle und ernadhrungsphysiologisch wertvolle
Zutat fiir die Lebensmittelindustrie dar. Durch die
Optimierung verschiedener Schritte des Herstell-
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verfahrens ist es gelungen, ressourcenschonend
sensorisch verbesserte und funktionelle Kartof-
felproteine herzustellen und diese in verschiede-
nen Lebensmitteln einzusetzen.

Die Erkenntnisse aus dem Projekt ,Future
Proteins” tragen zu einer resilienten Proteinver-
sorgung der Zukunft bei und leisten einen bedeu-
tenden Beitrag zur nachhaltigen Lebensmittel-
produktion. Fiir weitere Informationen (iber die
Forschungs- und Entwicklungsaktivitaten sowie
den Einsatz von Kartoffelprotein steht das Fraun-
hofer IVV gerne zur Verfiigung.
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Shimadzu Deutschland kiindigt die Einfiih-
rung der IRSpirit-X Serie von Fourier-Trans-
formations-Infrarotspektrometer (FTIR) an.
Die Serie ist in drei Varianten erhéltlich.
Jedes dieser Instrumente bietet die hdchste
Empfindlichkeit seiner Klasse und ein kompak-
tes sowie leichtes Design. Sie verfligen Uber
ein Routine-Mess- und Analyseprogramm, das
auch FTIR-Einsteigern schnell zu Ergebnissen
verhilft. Zudem bieten sie eine interaktive
Hilfsfunktion, die Anwender beim Trouble-
shooting unterstiitzt. Das Analyseinstrument
liefert Informationen (ber organische Ver-
bindungen auf der Grundlage des von einer
Probe durchgelassenen oder reflektierten
Infrarotlichts. Diese Technik wird zur Identifi-
zierung von Proben und zur Abschatzung der
Menge und chemischen Struktur von Bestand-
teilen verwendet. Da die Ergebnisse schnell
und einfach zu erhalten sind, eignet sich die
FTIR-Messtechnik fiir ein breites Spektrum von
Anwendungen, darunter Identifizierungstests
in pharmazeutischen Herstellungsprozessen,

I Hochste Empfindlichkeit auf kleinstem Raum

Messungen von Mikroplastik und die Analyse
von Schadstoffen. In den letzten Jahren wurde
die Forderung nach kleineren und einfacher zu
bedienenden FTIR-Systemen laut, die dennoch
eine hervorragende Grundleistung erbringen.
Die IRSpirit-X Serie von Shimadzu umfasst drei
Modelle, die diesem Ruf gerecht werden und
jeweils fir unterschiedliche Anwendungsbe-
reiche und Umgebungen konzipiert sind: das
Einstiegsmodell IRSpirit-LX, das IRSpirit-TX —

mit der hochsten Empfindlichkeit in der Klasse
der Kompaktspektrometer — und das IRSpirit-
ZX, das dank feuchtigkeitshestandiger Kom-
ponenten stabile Messungen in Umgebungen
mit hohen Temperaturen und hoher Luftfeuch-
tigkeit ermdglicht. Die IRSpirit-X Serie bietet
die branchenweit hochste Empfindlichkeit
fiir ein FTIR-System dieser GroBe. Trotz der
kompakten GroBe entspricht der Probenraum
den Industriestandards und ermdglicht die
Verwendung von optionalem Zubehér von
Shimadzu und anderen Herstellern. Die Spek-
trometer der Serie bieten eine einfache und
platzsparende Ldsung zur Gewinnung hoch-
wertiger Messergebnisse. Die IRSpirit-X Serie
ist das neueste Ergebnis der kontinuierlichen
Entwicklung von Prazisionsinstrumenten von
Shimadzu.
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