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Pflanzenbasierte Proteine




Proteine bestehen aus einzelnen Aminosauren - einige davon kann der
menschliche Korper selbst herstellen, andere missen zugefiihrt werden. Diese
werden als unentbehrlich (essenziell) bezeichnet. Proteine sind damit
sowohl in der menschlichen als auch in der tierischen Erndhrung
lebensnotwendige Nahrstoffe. Sie sind wichtige Bausteine jeder
einzelnen Korperzelle, ihre Aminosduren sind Grundlage
unter anderem fiir die Herstellung von Enzymen,
Hormonen und anderen Botenstoffen.

Wie auch Fette und Kohlenhydrate geh&ren Proteine
zu den,Makronahrstoffen’, das heif3t der Kérper
benétigt groRere Mengen dieser Stoffe.

In zahlreichen Lebensmitteln stellen Produkte auf
Basis pflanzlicher Proteine wichtige Alternativen
oder Ergdnzungen zu tierischen Proteinen dar.
Sie kdnnen daher weltweit zu nachhaltigeren
Agrar- und Erndhrungssystemen beitragen.

Die europaischen Starkehersteller verarbeiten
Mais, Weizen und Starkekartoffeln ebenso

wie Erbsen, Reis und Gerste aus europdischem
Anbau. Dabei werden alle Bestandteile der
Rohstoffe verwendet. Daraus ergibt sich ein breites
Spektrum an innovativen wie traditionellen Produkten
und Zutaten. Dazu zdhlen Stérke sowie Faserstoffe
und pflanzenbasierte Proteine mit einer Vielzahl an
Funktionalitaten und Verwendungsmdglichkeiten.

Im Lebensmittelbereich gehdren Backwaren und Spezialnahrung
zu den Anwendungsgebieten (pflanzenbasierte Getranke,
Fleischersatzprodukte, Sportlernahrung, Seniorenerndhrung, klinische Erndhrung).

In den spezialisierten Futtermittelmarkten werden Proteine der Starkeindustrie zum
Beispiel zur Lachsflitterung, in Heimtierfutter sowie als Milchaustauscher fiir Kalber
eingesetzt. Andere Verwendungsgebiete sind Futtermittel fiir Rinder, Schweine

und Geflligel im Rahmen der Milch-, Fleisch- und Eierproduktion.

Sie haben weitere Fragen zu pflanzlichen Proteinen und
starkebasierten Lebensmittelzutaten?

Auf den Websites www.staerkeindustrie.de (deutsch)
und www.starchinfood.eu (englisch)

erhalten Sie umfassende Informationen!



Die verschiedenen pflanzlichen

Proteine aus der Starkewirtschaft

Von den 5,3 Millionen Tonnen Proteinen und Faserstoffen, die die europaische
Starkeindustrie im Jahr 2017 hergestellt hat, entfallen 1,1 Millionen Tonnen auf
sogenannte Produkte mit sehr hohem Proteingehalt. Zu diesen gehéren u. a.:

Weizenproteine, wie z. B. Vitalweizengluten und Derivate
Maiskleber

Kartoffeleiweild

Erbsenprotein

Reisprotein
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(VITAL-)WEIZENGLUTEN :.%:

Weizengluten wird durch Trennung der einzelnen Pflanzenbestandteile
bei der Starkeherstellung aus Weizen gewonnen.

Fir Vitalweizengluten, der unter anderem in Mehlen und Backwaren eingesetzt wird, wird

der Gluten schonend getrocknet. So bleiben die viskoelastischen Eigenschaften erhalten,
die Teigstarke, Weichheit, Haltbarkeit und das Aufgehen des rohen Teigs verbessern. Ist
der Glutengehalt des Mehls zu gering, hat das Brot ein geringes Volumen, die Kruste ist
unregelmaBig, und es féllt auseinander.

Weizengluten als pflanzliches Protein hat hohe erndhrungsphysiologische Eigenschaften
und kann Proteine tierischen Ursprungs ergdnzen oder teilweise ersetzen. Er wird in Pasta,
Fleischzubereitungen sowie manchen Wurstwaren eingesetzt. Seine texturgebenden Eigenschaften
sind fiir Fisch- und Fleischersatzprodukte relevant.

MAISKLEBER #0iists

Maiskleber wird bei der Starkeherstellung aus Mais gewonnen. Durch die Aufspaltung des Maiskorns in seine
einzelnen Bestandteile werden Starke und Kleber (Hauptproteinfraktion) voneinander getrennt. Der Kleber
wird getrocknet und als Maiskleber verkauft. Maiskleber liefert essenzielle Vitamine und Mineralstoffe und

ist eine Futtermittelzutat mit hohem Protein- und hohem Energiegehalt. Fiir Produzenten von Gefliigel- und
Heimtierfutter ist seine gute Verdaulichkeit besonders wichtig.

Waussten Sie schon?

Sarkopenie bezeichnet den im Alter, auch bei ansonsten gesunden Menschen, auftretenden
Abbau von Muskelmasse und -kraft. Proteinzufuhr und kérperliche Bewegung sind fiir
die Muskelproteinsynthese wichtig. Zu Aufbau und Erhalt von Muskelmasse kann eine

Supplementierung mit pflanzenbasierten Proteinen beitragen.

Fiir ein wie bei tierischen Eiwei3en ausgeglichenes Aminosaureprofil werden in Lebensmitteln
verstarkt mehrere pflanzliche Proteinquellen gemischt. Auf den Verpackungen werden in der
Zutatenliste die spezifische pflanzliche Quelle des Proteins, z. B. Weizengluten, Erbsenprotein, und
in der Nahrwerttabelle der gesamte Proteingehalt aufgefiihrt.




KARTOFFELPROTEIN ‘%ﬁ"

Kartoffelprotein wird wie Kartoffelstarke aus Starkekartoffeln gewonnen. Mit zahlreichen
unentbehrlichen Aminosauren ist sein Aminosaureprofil dem tierischer Proteine ahnlich.

In Deutschland hergestelltes Kartoffelprotein wird tiberwiegend gentechnikfreien Futtermitteln
beigemischt und ersetzt Importe von Sojaschrot.

Als Alternative zu tierischem Protein wird Kartoffeleiwei zum Einsatz in Lebensmitteln an Bedeutung
gewinnen. Es kann in Stu3- und Backwaren, in Fleisch und Fleischalternativen, in Kase, Milchprodukten
und veganen Varianten, in Toppings und Speiseeis sowie in eifreien Dressings eingesetzt werden.

ERBSENPROTEIN w.&!;t‘

Erbsenprotein wird aus gelben Erbsen gewonnen. Mit seinen spezifischen Eigenschaften wird
Erbsenprotein in Snacks und Cerealien, Riegeln, Suppen, Saucen, Pasta, Milchprodukten, Kuchen und
Fleischalternativen eingesetzt. Es ist eine hochwertige Zutat in der glutenfreien, vegetarischen und
veganen Erndhrung sowie in Abnehmprodukten, in Sportlernahrung, Seniorenerndhrung und in der
klinischen Erndhrung.

REISPROTEIN - = -~

Reisprotein wird bei der Herstellung von Reisstarke gewonnen. Reisprotein ist glutenfrei, hat geringes
allergenes Potenzial und enthalt unentbehrliche sowie schwefelhaltige Aminosduren. Damit liefern
Mischungen von Reisprotein mit anderen pflanzlichen Proteinen ein biologisch hochwertiges
Aquivalent zu Proteinen tierischen Ursprungs.

Reisprotein ist eine gute Eiweil3quelle fiir Standard- sowie fiir glutenfreie Produkte und wird
hauptsdchlich in Snackriegeln, Backwaren, Cerealien und Spezialnahrung eingesetzt.

NAHRWERTINFORMATIONEN

In Lebensmitteln werden fiir eine ausgewogene
Aminosdurezusammensetzung verstarkt verschiedene Proteine
pflanzlichen Ursprungs gemischt. Pflanzenbasierte Proteine als

Zutat werden auf der Lebensmittelverpackung in der Zutatenliste
aufgefiihrt; der gesamte Proteingehalt wird in der Nahrwerttabelle
angegeben. Produkte, die Weizengluten enthalten, sind entsprechend
gekennzeichnet.

Waussten Sie schon?

Bisweilen werden Weizenstéarke und Weizengluten verwechselt, weil beide aus demselben Rohstoff
gewonnen werden, dem Weizen. Es handelt sich dabei jedoch um zwei vollkommen unterschiedliche
Stoffe. Weizenstarke gehort zu den Kohlenhydraten, Weizengluten zu den Proteinen.

Menschen, die an Zoliakie oder Glutenintoleranz leiden und eine glutenfreie Erndhrung einhalten
mussen, konnen nicht-glutenhaltige Zutaten, die auf Weizenstarke basieren, wie Maltodextrin,
Glukosesirup, Glukose-Fruktose-Sirup u. a., ohne Bedenken verzehren. Dies setzt jedoch voraus, dass in
dem verzehrten Endprodukt keine anderen glutenhaltigen Zutaten enthalten sind.




Pflanzenbasierte Proteine -
Vom Feld zum Produkt

Rund 60.000 Landwirte bauen in der Europadischen Union die
Rohstoffe an, die von der europaischen Starkeindustrie zur Herstellung
von Proteinen bendétigt werden. Das sind vor allem Mais, Weizen,
Kartoffeln, Reis und Erbsen.

Um die Proteine von anderen Pflanzenbestandteilen und
-inhaltsstoffen, wie Fasern oder Starke, zu trennen, wird Wasser
verwendet.

AnschlieBend werden die Proteine konzentriert, gereinigt und
getrocknet. Je nach Ausrichtung dieser Verarbeitungsschritte wird
eine bestimmte Eigenschaft oder eine bestimmte Qualitat als
Lebensmittelzutat erzielt.

Abhangig vom Proteingehalt, von den funktionellen
Eigenschaften und vom Aminosdureprofil werden die Proteine
in einer Vielzahl an Produkten eingesetzt, von Backwaren bis
hin zu Spezialnahrung (Kinder-, Senioren- und Sportlernahrung,
Fleischalternativen) sowie in Fisch- und Heimtierfutter.

Sie haben weitere Fragen zu pflanzlichen Proteinen und starkebasierten Le-
bensmittelzutaten? Auf den Websites www.staerkeindustrie.de (deutsch) und Q@
www.starchinfood.eu (englisch) erhalten Sie umfassende Informationen!



Proteine sind wesentliche Baustoffe fiir jede einzelne Kérperzelle und daher wichtig fir die
tagliche Erndhrung, sowohl fiir Menschen als auch fir Tiere.

Pflanzenbasierte Proteine liefern mit unentbehrlichen Aminosauren
Bausteine, die eine nachhaltige, gesunde und abwechslungsreiche
Proteinzufuhr gewdhrleisten. Damit tragen sie weltweit zur Schaffung von
nachhaltigeren Ernahrungssystemen bei.

Die europaischen Starkehersteller verarbeiten Mais, Weizen und Starkekartoffeln
ebenso wie Erbsen, Reis und Gerste aus europdischem Anbau. Dabei werden
alle Bestandteile der Rohstoffe eingesetzt, um innovative Lebensmittelzutaten
herzustellen. Dazu gehoren pflanzenbasierte Proteine ebenso wie diverse
Starkeprodukte oder Ballaststoffe

Pflanzenbasierte Proteine aus der Starkeindustrie bieten ein breites
Verwendungsspektrum in Lebens- wie in Futtermitteln.

Menschen, die an Zoliakie oder Glutenintoleranz leiden und die eine glutenfreie Erndhrung
einhalten missen, kdnnen nicht-glutenhaltige Lebensmittel mit starkebasierten
Inhaltsstoffen, wie Maltodextrin, Glukosesirup, Glukose-Fruktose-Sirup u. a., ohne Bedenken
verzehren.
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Weitere Informationen finden Sie auf der Website www.staerkeindustrie.de.

Verband der Getreide-, Miihlen- und Starkewirtschaft VGMS e.V.
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