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Prozesstechnik zur Produktion
pflanzenbasierter Fleischimitate

Shear Cell/ Cone Cell — echte Alternative zur High Moisture Extrusion HMEC ?

Is Alternative zur energieauf-
A wendigen und kapitalintensiven

High Moisture Extrusion Coo-
king (HMEX) Technologie zur Herstel-
lung hochqualitativer, pflanzenbasierter
Fleischersatzprodukte bekommt die so-
genannte Shear Cell/Cone Cell Techno-
logie zunehmend Aufmerksamkeit.

Besonders fiir grofiformatigere Produk-
te wie Schnitzel- oder Steak-Alternati-
ven, mit klar ausgebildeter, sichtbarer
Faserigkeit zeigt sich diese Prozesstech-
nologie vielversprechend.

Funktionsweise
der Cone Cell

Im Prinzip besteht eine Cone Cell,
manchmal auch Couette genannt, aus
zwei Zylindern - einem starren dufie-
ren sowie einem beweglichen zweiten.
Der zu verarbeitende Material-Mix wird
in den Raum zwischen den beiden Zy-
linderscheiben gefiillt (die sogenannte
Scher-Zone). Beide Zylinder werden
kontrolliert erhitzt und durch die Bewe-
gung des rotierenden Zylinders tritt eine
Scherkraft auf, die sehr konstant gehal-
ten werden kann und in der anschlie-
Benden Kithlphase zur Bildung regel-
mafiger unidirektionaler, anisotroper
Faserausrichtung fiihrt.

Umfangreiche Versuche der Universitit
; ’ . Wageningen, durchgefiihrt vom Team
g0 di . um Atze Jan van der Goot, zeigen, dass
_— es moglich ist, mit der Cone Cell aus So-

b japroteinisolat-Gluten-Blends faserige
Entnahme eines gerade produzierten Fleischimitates aus einer Pilot Plant-Cone Cell. mehrlagige Produkte zu formen.
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Das Ausgangsmaterial bildet durch thermische und mechanische Behandlung regelmaRige, unidirektionale, anisotrope Fasern.

Dies geschieht in recht schonender Art
und Weise bei Temperaturen um go bis
110 Grad Celsius.

Wenn man die so erhaltenen faserigen
Produkte anschlieflend tiefgefriert, wird
die Strukturbildung noch weiter ver-
stirkt. Unter dem Mikroskop betrachtet
sind die Faserstrukturen nahezu iden-
tisch mit denen von rohem Rindfleisch..

Die Dicke des Produktes wird iiber den
Abstand der beiden Zylinder gesteuert.
Die Linge des Stiicks ist vom Durch-
messer des Zylinderraums abhingig.
Die verwendeten Rezepturen unter-
scheiden sich nicht von denen fiir altet-
native Produktionsverfahren. Es gelten
die gleichen Einflussfaktoren. Die pro-
duzierten Stiicke kinnen entsprechend
kiichentechnisch wie Fleisch weiterver-
arbeitet werden.

In weiteren Versuchen bestitigte sich
eine schon bei der High Moisture Ext-
rusion gemachte Erfahrung: Mischun-
gen verschiedener Proteinquellen bil-
den bessere Faserstrukturen aus als
Isolate einzelner Pflanzenspezies. Dies
ist in mehrfacher Weise positiv zu be-
urteilen: Die Verfiigbarkeit einzelner
Proteinquellen ist derzeit schon knapp
und mit steigender Nachfrage wird sich
diese Lage weiter anspannen. Ferner

erlaubt eine Mischung mehrerer Prote-
inquellen die Optimierung des Amino-
sduren-Spektrums und resultiert damit
in einem hdheren erndhrungsphysiolo-
gischen Wert. Schliefilich vereinfachen
Blends verschiedener Eiweifiquellen
eine prozessseitig gewlinschte Standar-
disierung und bieten Ausgleichmdglich-
keiten bei Schwankungen in der Quali-
tdt einzelner Zutaten.

Die grofie Herausforderung ist nun das
scale up aus dem Pilot Plant Status. Die-
ser hat sich das Start-up Unternehmen
Rival Food, eine Unternehmens-Aus-
griindung der Universitit Wageningen
angenommen. Der Cone Cell Prozess ist
bisher ausschliefilich als Batchverfah-
ren realisiert. Die Vorteile der Methode
in einen kontinuierlichen Produktions-
prozess zu iiberfiihren, ist ein sehr am-
bitioniertes Ziel.

Fiir handwerkliche, ,Crafted” Produk-
tionen und Vermarktungsansitze ist
miglicherweise der Batchansatz viel
interessanter. Dafiir sprechen auch
die Moglichkeiten einer sehr prézi-
sen Steuerung des Prozesses und die
Flexibilitéat.

Fiir die Entwicklung attraktiver hochwer-
tiger Fleischimitate ist die Faserstruktur
natiirlich nur ein Erfolgs-Kriterium. Wie

bei allen anderen Herstell-Verfahren ist
die hohe Kunst ein saftiges, farblich at-
traktives und vor allem sensorisch attrak-
tives Gesamtprodukt zu komponieren.

Dazu sind weitere Rezepturbestandteile
eine hilfreiche Ergdnzung, vor allem der
Einsatz von Hydrokolloiden.

Hydrokolloide — unverzicht-
bar fiir pflanzenbasierte
Fleischimitate

Die grofite Herausforderung ist es, die
Muskelfaserkonsistenz ~ traditioneller
Fleischpradukte oder sogar des Muskel-
fleisches selbst zu imitieren. Mittels der
High Moisture Extrusion oder auch der
Shear Cell Technologie ist es maéglich,
sowohl dem Biss als auch Fasereigen-
schaften von Muskelfleischstiicken sehr
nahe zu kommen, Nuggets oder Patties
kénnen, mit sehr zufriedenstellenden
Ergebnissen, auch unter Verwendung
einfacherer Wolf- und Misch-Techniken
aus Soja oder Erbsenprotein produziert
werden. Je mehr das zu imitierende
Fleischprodukt verarbeitet wurde wie
z.B. Hackfleisch, je einfacher ist es, die-
ses zu imitieren.

Eine Faserldnge und Faserausrichtung
entsprechend einem Tenderloin Filet
oder einem Rumpsteak, mit dem »
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Sensorik-Test
,Fleischalternativen’

Nehmen Sie teil!

Exklusiv filr drei Leser des Fleisch-
magazins: Das KIN verlost die
Teilnahme am groBen Sensorik-Test
Fleischalternativen.

Begruinden Sie dafiir per E-Mail an
sensoriktest@kin.de kurz, warum
Sie unbedingt dabei sein wollen/
miissen. Mit etwas Gliick konnen Sie
dann am 6.7.2021 im Lebensmittel-
institut Neumiinster von 10 bis 17
Uhr viel Neues rund um Fleischalter-
nativen erfahren und probieren.

Ihr Gewinn:

e Sie sind Teil eines exklusiven
Sensorik-Panels. Sie probieren und
bewerten ausgewahite Beispiele
der neuesten Generation von Flei-
schalternativen.

= Sie testen verschiedene Rezeptu-
ren und schérfen Ihre Sinne fir die
wichtigsten konsumentenrelevan-
ten Aspekte.

 Sie treffen im kleinen, exklusiven
Kreis andere Experten und disku-
tieren (iber alle brennenden The-
men rund um Fleischalternativen.

Die Teilnahme an der Veranstaltung ist fiir die
Gewinner kostenlos. Ein striktes Hygiene-
konzept ist installiert und muss von allen
Teilnehmern eingehalten werden. Es werden
Bild und Tonaufzeichnungen erstellt. Die
Zustimmung zur Aufzeichnung von Bild und Ton
zur Verdffentlichung ist Voraussetzung fiir die
Teilnahme. Es besteht kein Anspruch auf Ersatz
oder Kompensation bei Nichtteilnahme oder im
Falle einer notwendigen Absage.
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Das Prinzip der Cone cell-Technologie beruht auf dem
Zusammenspiel von zwei Zylindern — einem starren

duBeren sowie einem beweglichen zweiten.

darin verteilten Fettgewebe nachzu-
empfinden stellt dagegen die (noch
nicht wirklich erreichte) Konigsdiszip-
lin dar. Ein einfaches Aneinanderkleben
Kleiner Stiicke zu einem grofien Ganzen
ergibt noch lange kein Schnitzel, Steak
oder Filet mit deren eigenen elastischen
Festigkeiten, Schnitteigenschaften und
der saftigen, bisstypischen Konsistenz.

In allen Fillen schligt hier die Stunde
der Hydrokolloide als Rezepturbestand-
teil. Aber was sind Hydrokolloide und
wie wirken sie ?

Hydrokolloide sind langkettige Polyme-
re, die viskose Dispersionen oder Gele
bilden, wenn sie mit Wasser gemischt
werden. Das Wasserbindungsvermd-
gen macht die Hydrokolloide auch so
wertvoll fir die Lebensmittelhersteller,
wobei es enorme Unterschiede gibt,
wie sich einzelne Hydrokolloide verhal-
ten. Und wenn man diese untereinan-
der gemischt einsetzt, verindern sich
die Eigenschaften teils noch einmal
erheblich.

Ein Beispiel: Kappa-Carrageenan sorgt
fiir eine feste, schnittfihige Struktur
eines pflanzenbasierten Fleischer-
satzproduktes, die aber im kalten Zu-
stand auch sehr schnell bricht, Kom-
biniert man das Carrageenan mit Kon-
jak, steigt hingegen die Elastizitit des
Produktes.

Optimale Balance zwischen
festem Biss und Saftigkeit

Neben der Kombination der Effekte un-
terschiedlicher Hydrokolloide kommen
zusitzlich Stirken und Pflanzenfasern
zum FEinsatz, um das Ziel einer mog-
lichst eng definierten bissfesten Konsis-
tenz und Saftigkeit zu erreichen, Wobei
Saftigkeit keinesfalls mit Feuchtigkeit
gleichgesetzt werden darf.

Mittlerweile sind Losungen quasi als
Bausteinsystemlosungen kommerziell
erhiltlich und eine Produktentwick-
lung wird fast immer vom Hydrokolloid-
Lieferanten begleitet, was den Weg zum
Produkt und Markt extrem verkiirzt und
negative Erfahrung durch ,Trial and Er-
ror” vermeiden kann.

Temperaturverhalten von
Hydrokolloiden — der Auf-
stieg der Methylcellulose

Neben der Textur und Festigkeit sind
die Verarbeitungs- und Serviertempe-
raturen ebenfalls zu beachten. Die ge-
wiinschten Parameter miissen bei ei-
nem gefrorenem Burger wihrend des
gesamten Produktions- und Lagerpro-
zesses bis hin zur Zubereitung zuhause,
bestehen bleiben, damit auf dem Teller
auch die gewiinschte Qualitat serviert
wird. Ein Burger, nur mit Carrageenan
und Konjak produziert, wiirde bei der



KIN-Veranstaltungen 2021
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Sensorik fiir Einsteiger - Grundlagen und praktische Ubungen mit allen Sinnen

17. Mai Sensorische Methoden zur Bestimmung der Haltbarkeit
18.-19. Mai  Lebensmittel richtig kennzeichnen
20, Mai Meuerungen in der EU-Oko-Verordnung - neues Bio-Recht
20. Mai Einstieg thermische Konservierungsmethoden
27. Mai Kennzahlen zur Haltbarmachung ermitteln und berechnen
31. Mai Lebensmittelbetrug/Food Fraud sicher vermeiden
31. Mai Lebensmittelbetrug/Food Fraud sicher vermeiden
2. Juni Nutri-Score®-ginordnen, umsetzen und anwenden
7.-8. Juni Emulgiertechnik | - stabile Emulsionen, perfekte Textur
8.-9. Juni
9.-10. Juni Hydrokolloide in der Anwendung
10. Juni Vertiefende Methoden fiir das Training im Priiferpanel
11. Juni

Spatere KIN-Termine unter kin.de/terming

heimischen Erhitzung schlicht dahin-
schmelzen und der Biss verloren gehen.

Hier kommt Methylcellulose ins Spiel.
Methylcellulose-Gele (1-2% Rezeptur-
bestandteil) unterstiitzen wihrend des
Erhitzens Biss, Festigkeit und Saftig-
keit in ptlanzenbasierten Formulierun-
gen. Fett und Wasser werden ,gebun-
den’, der Prozess ist zu einem gewissen
Grad auch reversibel und weitgehend
pH-unabhingig.

Mehr Anforderungen, mehr
Zusatzstoffe ?

Ein Blick auf die Deklaration typischer
Produkte im Markt zeigt, dass die Zu-
taten-Liste durchaus umfangreicher ist
als bei den vergleichbaren originalen
Fleischprodukten.

Esist derzeit kaum mdglich, auf deklara-
tionspflichtige Zusatzstoffe zu verzich-
ten, auch wenn sich die Verbraucher
und Hersteller im Sinne eines ,Clean
Labeling" dies wiinschen wiirden.,

Jedoch zeigen aktuelle Studien, dass
Geschmack und Genuss als wichti-
ger erachtet werden und Clean label
an zweiter Stelle steht, die deklarierten

Methoden fiir die sensorische Qualititssicherung und Produktoptimierung

Zusatzstoffe also nur selten ein k.0.-Kri-
terium fiir den Kauf sind. Zumal Clean
und un-clean fiir den Verbraucher nur
schwer nachvollziehbar sind und ein-
zelne Zusatzstoffe sehr subjektiv beur-
teilt werden. Das génzlich naturbasierte
Carrageenan hat wie auch Xanthan ein
eher negatives Image. Methylcellulose
kennt der Verbraucher eher nicht oder
wenn, dann als Tapetenkleister,

Dem Erfolg von Impossible oder Be-
yond Burger & Co. tut dies offenbar kei-
nen Abbruch. Dennoch sind ,nicht de-
klarationspflichtige Losungen” derzeit
intensiver Gegenstand der Forschung
und Entwicklung, Dazu kann man einen
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KIN kompakt Online-Seminar
KIN Expert Praxis-Workshop
KIN Expert Seminar

KIN kompakt Online-Seminar
KIN kompakt Online-Seminar
KIN Online-Seminar

KIN Seminar mit Praxisworkshop
KIN kompakt Online-Seminar
KIN Expert Praxis-Seminar

KIN Expert Seminar

KIN Expert Praxis-Seminar
KIN-Expert Seminar Sensorik Il
KIN-Expert Seminar Sensorik lll

Trend erkennen, der weit (iber die mit
dem Clean labeling verbundenen positi-
ven Qualititsempfinden und Vertrauen
hinausgeht: Die Produkte sollen aus Sicht
der Verbraucher erndhrungsphysiolo-
gisch wertvoll sein, niedrige Zucker- so-
wie Salzgehalte aufweisen und bei der
Herstellung keinen negativen Einfluss auf
die Umwelt oder die Gesellschaft haben.

So wird fieberhaft nach Ersatz fiir die
zum Teil negativ besetzten Zutaten, al-
len voran Sojaprotein oder Weizenpro-
tein, gesucht. Den Status quo zu diesen
Alternativen wie Insekten, Algen und
Pilze beleuchten wir in der folgenden
Ausgabe. |

Beate Vogelsang

Dipl.-Ing. Lebensmitteltechnologie
Stellv. Geschéftsleitung
Gegenprobensachverstindige
Telefon: +49 4321 601-57

Fax: +49 4321 601-33

E-Mail: vogelsang@kin.de
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