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Prozessentwicklung zur Herstellung
funktioneller Haferproteinkonzentrate
(funHapro)

Projektbeschreibung
Im Projekt soll ein anfallender Nebenstrom der Haferverarbeitung,

welcher bisher keiner weiteren Wertschopfung unterliegt, zur Herstellung
innovativer, marktfahiger Produkte eingesetzt werden. Dies wiirde die
Wertschopfung nachhaltig steigern, Rohstoffe schonen und Kosten
senken. Loslichkeit, Emulsionskapazitat, Schaum- und Gelbildung sind
kritische Eigenschaften fiir die Verarbeitbarkeit von Proteinkonzentraten.
Im Fall von Haferproteinen sind diese Eigenschaften in aller Regel
ungeniigend ausgepragt. Eine Weiterverarbeitung wird dadurch
malgeblich negativ beeinflusst. Der Trend zu pflanzenbasierten Proteinen
und Haferprodukten bietet groRes wirtschaftliches Potential fiir
Haferproteinkonzentrate mit den notwendigen techno-funktionellen
Eigenschaften. Ein Verfahren soll entwickelt werden, um solche
Konzentrate aus einem Nebenstrom der Haferverarbeitung herzustellen.
Sie sollen in Extrudaten, Alternativen zu Milchprodukten und als
funktionelle Zutat eingesetzt werden.

Erwartete Ergebnisse und Verwertun

Entwicklung eines gepriften Technologiekonzeptes zur Trocken-
fraktionierung und Klassierung mit optimaler Ausbeute, geeigneten
Proteineigenschaften und guter Reproduzierbarkeit. Festlegung geeigneter
Hydrolyse- bzw. Vernetzungsgrade der enzymatischen Proteinmodifikation
zur Verbesserung der Funktionalitdt in Lebensmitteln. Aufbau und
Skalierung von Prozesslinien im PilotmaRstab zur Konzentrierung,
Trocknung und Extrusion funktioneller Haferproteinkonzentrate. Nutzung
der Extrudate in Muslis oder Riegeln sowie die Proteinkonzentrate als
Zutat fiir Lebensmittelhersteller. Ubertragung der Erkenntnisse zur
Fraktionierung und Funktionalisierung auf Mihlen und haferverarbeitende
Betriebe sowie vergleichbare Rohstoffe.
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