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Zusammenfassung zum Schlussbericht

Pflanzliche Milchersatzprodukte auf Basis der Carioca-Bohne und
deren Fraktionen (ProBean)

Das Hauptziel von ProBean war die Entwicklung optimierter Verarbeitungstechniken fur die
Herstellung von  Milchalternativen mit  verbesserten techno-funktionellen  und
erndhrungsphysiologischen Eigenschaften auf der Grundlage eines Nebenstroms der Agrar-
und Lebensmittelindustrie, n&mlich Carioca-Bohnen, die nach der Ernte aufgrund von
Schaden oder Méangeln (z. B. gebrochene Bohnen) aussortiert wurden.

Im Rahmen des Projekts wurden acht landwirtschaftliche Genossenschaften in drei
Bundesstaaten in Brasilien und sieben Marken im Einzelhandel ermittelt, die 2020/2021 rund
2,9 Millionen Tonnen Bohnen produzieren. Bei der Klassifizierung werden bis zu 15 % der
Bohnen als Bruchbohnen aussortiert und als Futtermittel verkauft. Dies unterstreicht die
Bedeutung der Entwicklung von Prozessen, die einen Mehrwert fir Lebensmittelzutaten und
vegane Lebensmittelprodukte schaffen.

Das Verfahren, das zur Herstellung von Protein- und Stérkeisolaten aus Carioca-Bohnen mit
hoher Funktionalitat entwickelt wurde, umfasst das Schalen der Bohnen und eine
mehrstufige wassrige Extraktion mit anschlieBender Proteinfallung. Das am besten
geeignete Schalverfahren bestand aus einer Vorbehandlung der Bohnen durch Einweichen
und Trocknen, gefolgt von einer Schalung mit einem Unterlaufschaler.

Es wurden verschiedene Extraktionsverfahren untersucht, wobei sich eine zweistufige (2S)
Proteinextraktion bei pH 4 und 8 mit anschlieRender Proteinausfallung bei pH 4 als optimal
erwies, um ein Proteinisolat mit einer hohen Proteinausbeute von 53 % und einem hohen
Proteingehalt von 70 % zu erhalten. Gleichzeitig erwies sich der Rickstand der 2S-
Proteinextraktion als geeigneter Rohstoff fiir die Herstellung von Carioca-Bohnenstarkeisolat.
Dies st wirtschaftlich vorteilhaft, da beide Endprodukte in einem mehrstufigen
Produktionsverfahren  isoliert werden  kénnen, was Zeit, Ressourcen und
Verarbeitungskosten spart. Das Starkeisolat wies einen Starkegehalt von 91 % und eine
Verkleisterungstemperatur von 67 °C auf.

Die erndhrungsphysiologische Bewertung der Isolate ergab, dass das Proteinisolat im
Vergleich zu anderen Bohnen und Hulsenfriichten eine hohe Proteinverdaulichkeit aufweist.
L-Cystein und L-Methionin waren die ersten limitierenden essentiellen Aminosauren. Was die
Starkeisolate betrifft, so war die Gesamtstarkeverdaulichkeit fiir das Starkeisolat der Carioca-
Bohne im Vergleich zu Carioca-Bohnenmehl deutlich erhoht. Der Gehalt der schnell
verdaulichen Starke nahm beim Erhitzen zu, wéhrend die resistente Starke abnahm.

Bei der Herstellung von Protein-Starke-Netzwerken wurden durch das Starkeisolat in den
getesteten Konzentrationen selbsttragende, starke Gele erzielt, ohne dass die Proteinmenge
einen Einfluss hatte. Dieses Ergebnis zeigt, dass es mdglich ist, proteinangereicherte
Milchproduktalternativen herzustellen, deren mechanische Eigenschaften hauptséchlich von
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der Starkekonzentration abhangen. Diese Erkenntnis war vor allem fur die
Joghurtherstellung von Bedeutung, da bei dieser Produktkategorie die Gelbildung in der
Regel nur durch die Agglomeration der Proteine am isoelektrischen Punkt infolge der
Milchs&urefermentation erreicht wird.

Fur die Entwicklung der Joghurtalternative wurde deshalb eine Carioca-basierte Milchbasis
aus dem optimalen Starke:Protein-Verhdltnis hergestellt und mit Milchsaurebakterien
fermentiert. Dadurch gelang es einen Carioca-basierten Joghurt mit ansprechender cremige
Konsistenz zu herzustellen. Auch die entwickelten Carioca-basierten Puddings erwiesen sich
als schmackhafte vegane Variante im Bereich der Milchproduktalternativen. Im Vergleich zur
Herstellung von Standardpudding wurde nur die Halfte der Starkekonzentration eingesetzt.
Dies wurde auf die texturférdernden Eigenschaften der Protein-Stéarke-Wechselwirkungen
zurickgefuhrt. Alle drei auf Cariocabohnen basierende Milchproduktalternativen, Milch,
Joghurt und Pudding, wiesen eine ansprechende Textur, einen ausgewogenen Geschmack
und ein angenehmes Mundgefuhl auf.

Angesichts der wachsenden Nachfrage nach Clean Label wurde Dank des Projekts eine
wichtige Grundlage fur die Entwicklung von Produkten ohne Zusatzstoffe, wie Emulgatoren
oder Stabilisatoren geschaffen.

Damit wurde das Ziel des Projekts erfolgreich erreicht.

IVLV-Mitglieder kdénnen den vollstédndigen Projektabschlussbericht auf unserer Homepage
herunterladen. Hierzu ist nur eine Anmeldung in der Rubrik ,Meine IVLV* erforderlich. Nicht-
Mitglieder konnen den Abschlussbericht bei der IVLV-Geschéftsstelle unter office@ivlv.org
anfordern.
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