Erbseneiweil? — Eine alternative Proteinquelle fur Lebensmittel

Der Bedarf an Proteinen auf dem Weltmarkt wachst. Der Absatz von Milch in
China steigt durch Schulmilchprogramme, in Afrika fehlt Milchpulver, in Aust-
ralien herrscht Durre, indische Bauern haben ihre Milchwirtschaft wegen zu
schlechter Preise aufgegeben. Die Kaufkraft in den osteuropaischen Landern
und Asien steigt und somit auch die Nachfrage nach h6herwertigen Lebens-
mitteln. Der Anbau von Biomasse Uber Subventionen kann fur Landwirte eine
willkommene Alternative sein.

Das bei der Verarbeitung von gelben, nicht genmanipulierten Palerbsen ge-
wonnene Erbsenprotein kann die Versorgungslage entscharfen.

Das Erbsenprotein ist ein gelblich, weies Pulver mit relativ neutralem Geruch
und Geschmack. Es ist aufgrund seiner rein pflanzlichen Herkunft eine ideale
Proteinquelle fur Vegetarier und durch seine Zusammensetzung gut verdau-
lich. Es enthalt keine bekannten Allergene und ist garantiert GMO-frei.

Mit einem Proteingehalt von circa 85 % und seinem gut ausgewogenem Ami-
nosaureprofil ist das Erbsenprotein hervorragend fur Sportlernahrung geeig-
net. Im Vergleich zum Referenzprotein der FAO ist das Erbsenprotein eine gute
Quelle essenzieller Aminosauren. Pflanzliche Proteine wie das Erbsenprotein
kénnen in Produkten zur Gewichtsreduzierung angewendet werden. Anders
als verschiedene tierische Proteine haben Proteine pflanzlichen Ursprungs den
Vorteil, dass sie frei von Fett oder Cholesterin sind.

Bedingt durch die funktionellen Eigenschaften ist das Erbsenprotein vielseitig
einsetzbar. Es besitzt eine hohe Emulgierfahigkeit besonders fur Wasser-in-Ol
Emulsionen. So ist 1 g Erbsenprotein in der Lage 4 g Wasser und 13 g Ol zu bin-
den. Die Wasserbindung bei einem pH-Wert von 7 betragt 1:3 bis 1:4. Das An-
wendungsfeld reicht demzufolge von Fleisch- und Wurstwaren als Ersatz flr
Fleischprotein, Milcheiwei3 oder Sojaeiweil zur Erhdhung der Ausbeute bzw.
zur Kostensenkung. Es optimiert die Struktur und verhindert Gel- und Fettabsatz
in Wurstwaren. Das Erbsenprotein kann zur Stabilisierung, zur Verbesserung der
Textur und des Mundgeflhls auch in Fertiggerichten wie Suppen und Saucen
verwendet werden. In Feinkostartikeln, Dressings und Mayonnaisen dient es
zur Stabilisierung und als Emulgator. Auch ein rein pflanzliches Speiseeis ist mit
Erbsenprotein moglich. Die Verwendung in Kaffeeweiller als Austausch zu
dem sehr teuer gewordenen Kaseinat stellt eine echte preisliche Alternative
dar. Zudem wéare dieser Kaffeeweiller rein pflanzlich und laktosefrei.

In diesem Vortrag werden die ernahrungsphysiologischen Vorteile von Erb-
senproteinisolat gegenuber anderen Proteinquellen erlautert. Aber nicht nur
die nutritiven Aspekte stehen im Blickpunkt, sondern selbstverstandlich auch
die funktionellen Eigenschaften des Erbsenproteins, sowie mogliche Einsatz-
felder im Lebensmittelsektor. Dabei wird auch die internationale Situation be-
leuchtet.



