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Weille Lupine /upinus albus

Ceravis

Cultivating Value

Frieda

Celina

Sulimo

Borealis

Ertragspotenzial

hoch (3-4 t/ha)

hoch (3-4 t/ha)

hoch (3-4 t/ha)

hoch (3-4 t/ha)

Nahrstoffbedarf mittel mittel hoch mittel
Anthraknose- : L. : L. . .
anfalligkeit gering bis mittel [gering bis mittel |mittel gering
Alkaloidgehalt [160 * 23 mg/kg |160 * 23 mg/kg [170 £ 26 mg/kg [120 * 32 mg/kg
Proteingehalt 32,4+4,5% 31,6 +3,7 % 33,6 +2,6 % 30,2+3,7%
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Gewmnung
und
Aufremlgung

Produkt-
entwicklung
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Extraktionsmittel und -Methoden

Aussalzen NaCl, CaCl,, KCl

Phosphatpuffer Natriumhydrogenphosphat, TRIS(hydroxymethyl)Jaminomethan

Sonikation Zelllyse mittels Ultraschallsonde (Vergleich Behandlungszeiten)

Kryo-Extraktion bei -20 °C & -40 °C

Enzymatische Extraktion durch Protease vom Bacillus licheniformis

Thermische Extraktion Denaturierung der Eiweille durch Hitzeeinwirkung

Fettextraktion mittels Hexan & Uberkritischem CO2

Kombination produktbezogene Auswahl mehrerer Extraktionsmittel bzw. -
Methoden
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Aufkonzentrieren und Trennung der Proteine
und der Alkaloide

Dead-End

Filter _ Entwicklung eines mehrstufigen
Filtrat (Permeat)
Membranverfahrens
(@) o © °
o O 1 ° o
Massefluss ? QO o o’ O oy Oo_, Retentat
%U_O_ &3; o (Konzentrat)
/ o -] (-] o o
Membran © ° b 1 o™ ° s

Filtrat (Permeat)

Quelle: https://www.lehvoss-filtration.de/
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Vegane Kasealternative &
Ciabalta
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UCKERKAAS
A usse h en / Te)(tu 70 BAUERNKASEREI WOLTERS

- Konventionelle Herstellungsmethode
nicht moglich (ohne Casein keine Koagulation)

- Verwendung von verschiedenen veganen Fullstoffen

- Verdickungsmittel (Xanthan, Agar Agar
Johannisbrotkernmehl, Pektin, Gellan, Starke, Carrageen,

Gummi Arabicum, usw.)
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Kasealternative ' |

Geschmack: e
b BAUERNKASEREI WOLTERS

durch Milchsaurebakterien, Ascorbinsaure,
Kernobst etc. (Saure)

Kokosol, Palmol, Rapsol und verschiedene Nussole
Glucose, Fructose, div. Zuckerausstoffstoffe (Sulle)

Hefeflocken bzw. -extrakt, Kasearoma, Miso-Paste
(Umami)
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Aussehen/ Textur:

Ciabatta

- Konventionelle Herstellung moglich

- verschiedene Sauerteigrezepte (Anstellgut oder
Autolyse), Hefe etc. (Backtriebmittel)

- Mehltypen und Feinheitsgrade

- Mehlarten; Mengenverhaltnisse

- Teiggare bzw. -ruhe (Dauer bzw. Temperaturverlauf)

- Unter-, Uber- und Vollgare




(LCGET=OD iy atta

Gechmack:

- Zucker- bzw. Salzgehalt

- Ciabatta-Aromen

- Sauerteigrezepte

- Variieren des Lupinenmehlanteil

- Backzeiten (Knusprigkeit der Kruste)
- Verzehrtemperatur

- Ciabattasorten (Olive, Rostzwiebel, Kase-Chili,
Krauter, etc.)
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Proteinanalyse:

Kjeldahl'sche
Gesamtstickstoffbestimmung

nach Bradford + BSA
Standard
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Aminosaurespektrum:

= ARACUS Aminosaureanalysator

- chromatografische Trennung der
Analyten uber Reaktorsaulen und
anschlieBende photometrische
Quantifizierung (Derivatisierung mit
Ninhydrin; nur freie Aminosauren
AS)

- fur alle AS saure, alkalische und
oxidative Hydrolyse vorweg ('L-Lysm')

-
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Chemische Analytik GmbH

Alkaloid-Bestimmung:

BROTBURO

| KNAUER HPLC-Methode ) IKi

- Qualitativ iber chromatographischen s
Saulentrennung; interne Standards |

Quantitativ uber Regressionsgerade (!Lupanin!)
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Sensorikraum:

- Jeder Tester hat seinen eigenen separaten Raum

- unter Rotlicht bei 20 * 3 °C; keine Beeinflussung durch die
Farbe der Lupine

- Panellisten wissen lediglich von einer alternativen i-'J
Proteinquelle -

hauseigenes geschultes Panel; viel Erfahrung

>‘>>
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Tabelle: 9-Punkte-Hedonik-Skala

e THEe

Sensorikpanel: Gefallt einigermaten

Gefallt gerinfugig
Weder gefallt noch missfallt
Missfallt gerinfugig

- Alter zwischen 20 - 64 Jahre —'V'i's’Sfé"t einigermalien

- 10 Manner/14 Frauen

- 2 Tage a 24 Personen

H OO0 N

w

- spez. Schulung des Panels auf Bitterkeit

- Unterschieds- und Beliebtheitstests (9-Punkte-Hedonik-Skala)

YAEDTED




Quelle: https://www.pfluglos.de/

Quelle: https://www.verbraucherzentrale.de/; https://kuestengefluester-nordsee.de/; https:/holtmann-saaten.de
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Der Weg vom Rohstoff zum Markt
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Vielen dank fur
die
Aufmerksamkeit




