Algen sind fester
Bestandteil der
asiatischen Kiiche.
Solo im Algensalat
oder als fester
Bestandteil von
Sushi und Misosuppe
erfreuen sie sich
zunehmend auch
hierzulande groBer
Beliebtheit.

Maglichkeiten und
Grenzen der maritimen
Multitalente

Algen sind aufgrund ihrer friihen Position in der Nahrungskette, ihrer schnellen
Reproduktionsrate, der geringen Anspriiche und ihres hohen erndhrungsphysiologischen
Wertes ein perfekter Kandidat fiir die Verwendung in einer ressourcenschonenden,
nachhaltigen Lebensmittelproduktion. Als Bestandteil von Sushi, in Form von Salat

oder als Zutat im Wok erobern sie auch den deutschen Markt. In einer zweiteiligen
Warenkunde iiber esshare Algen beschaftigen wir uns mit den Maglichkeiten

und Grenzen der maritimen Multitalente.

eltweit grofSter Algenproduzent ist China,
W gefolgt von Indonesien, den Philippinen,

Siidkorea und Japan. Frankreich ist mit ei-
ner Emte von 90.000 Tonnen der grifite Produzent
Europas, allerdings ist sein Anteil an der weltweiten
Algenproduktion von mehr als 20 Millionen Tonnen
damit verschwindend gering. In Japan kommen pro
Jahr etwa 300.000 Tonnen als Lebensmittel in den
Handel. In China werden jdhrlich etwa drei Milli-
onen Tonnen als gegartes Gemiise oder Suppe ver-
zehrt,
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Braune, griine und rote Algen —
Mikroalgen und Makroalgen

Algen sind nicht gleich Algen. Grundsitzlich gibt es
zwei Arten, die mikroskopisch kleinen Mikroalgen
und die grofibldttrigen Makroalgen. Als Speise fin-
den zumeist Makroalgen Verwendung. Am weitesten
verbreitet diirfte die Rotalge Nori sein, die zu Blttern
gepresst die Sushi-Rollen (Sushi-Maki) formen. Die
Braunalge Wakame ist Bestandteil der japanischen
Miso-Suppe und schmeckt deutlich nach Meer. Eine
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weitere Braunalge, der Zuckertang, schmeckt leicht
siifilich und die Griinalge Ulva, auch als Meeressa-
lat bezeichnet, erinnert im Aussehen tatsichlich ein
wenig an griinen Salat. Zu den bekanntesten Mikro-
algen gehdren Spirulina, Chlorella und Aphanizome-
non flos-aquae (AFA-Algen).

Algen sind fester Bestandteil der asiatischen Kiiche.
Solo im Algensalat oder als fester Bestandteil von
Sushi und Misosuppe erfreuen sie sich zunehmend
auch hierzulande grofier Beliebtheit. Wer Algen in
der eigenen Kiiche zubereitet, kann die teilweise ho-
hen Jodgehalte durch Waschen und Einweichen sen-
ken. In Konsistenz und Aussehen erinnert die Alge
Dulse an Speck und wird entsprechend als vegetari-
scher Bacon vermarktet,

Bio-Algen aus dem Meer
oder aus okologischer Aquakultur

Algen als Lebensmittel gibt es seit einigen Jahren
auch als Bio-Produkt. Okologisch erzeugte Meeres-
algen miissen laut EU-Oko-Verordnung aus Gewis-
sern mit hoher dkologischer Qualitdt stammen und
nachhaltig bewirtschaftet werden. Der Bio-Anbau-
verband Naturland hat eigene, noch strengere Richt-
linien fiir die Produktion von Makroalgen aus 6kolo-
gischer Aquakultur entwickelt. In diesen Richtlinien
werden konkrete Anforderungen an die Wasserquali-
tét, die Erntetechniken, die Wahl der Zutaten bei der
Verarbeitung und an soziale Standards in Naturland-
Betrieben vorgeschrieben.

Als Bestandteil
von Sushi, in Form
von Salat oder

als Zutat im Wok
erobern Algen
auch den deut-
schen Markt.
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Gesundheitliche Bewertung
der Jodgehalte von Algen

Ob Algen einen Beitrag zu einer gesunden Ernih-
rung leisten oder aufgrund etwaiger Schadstof-
fe und hoher Jodgehalte eher nicht zu empfehlen
sind, wird unterschiedlich bewertet. Sicher ist, dass
aufgrund der meist geringen Verzehrmengen der
Beitrag zur Versorgung mit Nihrstoffen eher gering
ist. Die Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung emp-
fiehlt aufgrund der hohen Jodgehalte nicht mehr
als ein Gramm Algen pro Tag zu verzehren. Dem
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Die Serie im Uberblick

Esshare Algen

TEIL1 - Juni/ Juli 2021
e Braune, griine und rote Algen — Mikroalgen und Makroalgen
# Bio-Algen aus dem Meer oder aus dkologischer Aquakultur
¢ Gesundheitliche Bewertung der Jodgehalte von Algen

* Makroalgen als Lebensmittelzutat
e Kaviarersatz aus Meeresalgen
» Makroalgen als funktionaler Lebensmittelzusatzstoff

= Makroalgen als Biokunststoff fiir nachhaltige Verpackungen

TEIL 2 - August 2021
e Mikroalgen — potentielle Shooting Stars

* Nahrungserganzungsmittel aus Algen in Pulverform oderTaE)letten

» Algen als natiirlicher Farbgeber

 Mikroalgen als proteinreiche Biomasse fiir Fleischalternativen und Fischersatz
= Marinen Mikroalgen fiir die Fiitterung von Aquakultur-Lachs

* 7usammenfassender Ausblick

gelegentlichen Verzehr einer Portion Sushi steht
also nichts entgegen.

Das Bundesinstitut fiir Risikobewertung (BfR) for-
dert fiir getrocknete Algenprodukte eine Hichst-
grenze von 20 Milligramm Jod pro Kilogramm Kor-
pergewicht. Eine hohe Jodzufuhr kann besonders
Personen mit Schilddriisenproblemen schaden,
aber auch eine gesunde Schilddriise kann durch
mehrfache hohe Jodzufuhr {iiberreagieren. Eine
dauerhafte Uberversorgung mit Jod fiihrt unter Um-
stdnden zu einer Unterfunktion der Schilddriise. Ein
zusitzlicher Risikofaktor ist dabei eine im Normal-
fall eher niedrige Jodzufuhr, wie sie in vielen Gebie-
ten Deutschlands besteht. Eine verpflichtende »

”

Die Deutsche
Gesellschaft

fiir Erndhrung
empfiehlt auf-
grund der hohen
Jodgehalte nicht
mehr als ein
Gramm Algen pro
Tag zu verzehren.
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Ob Algen einen
Beitrag zu einer
gesunden Er-
ndhrung leisten
oder aufgrund
etwaiger Schad-
stoffe und hoher
Jodgehalte eher
nicht zu empfeh-
len sind, wird
unterschiedlich
bewertet.

ESSBARE ALGEN

Algenfelder in Indonesien. Das Land ist hinter China der zweitgroBte Produzent weltweit.

Kennzeichnung des Jodgehalts in Algenprodukten
gibt es in Deutschland derzeit nicht. Verschiedene
Hersteller aus Deutschland weisen aber auf ihren
Verpackungen die durchschnittlichen Jodgehalte
aus und informieren auch {iber die empfohlene Be-
grenzung der Zufuhr auf 0,2 Milligramm Jod pro Tag
fir Jugendliche und Erwachsene durch die Deut-
sche Gesellschaft fiir Erndhrung.

Als Bestandteil von Sushi, in Form von Salat oder als Zutatim Wok erobern

Algen auch den deutschen
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Markt.

Makroalgen als
Lebensmittelzutat

Der Dutch Weed Burger ist nach der eigenen Dar-
stellung des Herstellers einer der gesiindesten Bur-
ger unseres Planeten. Der Patty besteht aus protein-
reichen, salzigen Soja-Chips angereichert mit Royal
Kombu Makroalgen, die in der holldndischen Region
Zeeland nachhaltig kultiviert werden. Das crisp ge-
rstete Burger-Bun leuchtet leicht griin aufgrund der
Chorella-Alge, die zudem reich an wertvollem Eiweifs
und Omega-Fettsduren ist. Ein naherer Blick auf die
Zutatenliste bietet das typische Bild pflanzenprote-
in-basierter fleischfreier Burger. Methylcellulose und
Carrageenan fiir die Textur und das Mundgefiihl feh-
len ebenso wenig wie hefebasierte Geschmackssys-
teme und die Eiweifiquellen sind recht vielféltig. Der
Burger ist sowohl im holléndischen Lebensmittel-
Handel als auch online erhaltlich.

Ebenfalls auf den Trend der fleischlosen Alternativen
fiir die rasant steigende Verbrauchergruppe Flexita-
rier setzt die pflanzliche Garnele von Happy Ocean.
In Geschmack und Konsistenz dem Original kaum
nachstehend gibt es einen grofen Unterschied zu
den tierischen Garnelen. ,Sie sind rein pflanzlich
und helfen so, die Uberfischung der Ozeane zu stop-
pen’, heifit es selbstbewusst in der Marketingkom-
munikation des Herstellers.
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Kaviarersatz
aus Meeresalgen

Die Algen werden auf dem Meeresboden geerntet
und zu Perlen mit einem Geschmack nach Salz und
Meer verwandelt. Wie sein tierisches Vorbild wird
der Algenkaviar kalt serviert, pur, mit Eiern oder
Hippchen, als Dekoration fiir Salate oder Sandwi-
ches, in Dips und warmen Sofien genossen. Zuta-
ten: 48% Seealgenextrakt (Phaeophyceae spp.), Was-
ser, 10% Rapsdl, Salz, Gewiirzmischung, Stabilisator
(Ea15, E466ii), Sduerungsmittel (Es3o), Konservie-
rungsstoffe (E202, E211), Farbstoffe (E160a, E160e).

Makroalgen als funktionaler
Lebensmittelzusatzstoff

Die hdufigste Verbreitung haben Algen sicher in Form

ihrer Applikation als Zusatzstoffe E 4ox erreicht. In
vielen Lebensmitteln nutzt man die stabilisierenden,
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Auf den Trend der Fischersatzprodukte setzt die
pflanzliche Garnele von Happy Ocean, die neben
Soja, Bohnen, Agavensirup und Salz auch rote und
griine Algen enthalt.
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Der Dutch Weed Burger besteht aus proteinreichen,
salzigen Soja-Chips angereichert mit Royal Kombu
Makroalgen, die in der hollandischen Region Zeeland
nachhaltig kultiviert werden.
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Am weitesten verbreitet diirfte die Rotalge Nori sein, die zu Bléttern gepresst

die Maki Sushi-Rollen formen.

verdickenden oder emulgierenden Funktionalitd-
ten des Carrageenan, Agar-Agar, Natrium-, Kali-
um-, Calcium-, Ammonium-Alginat aus Braun- bzw.
Rotalgen.

Makroalgen als Biokunststoff
fiir nachhaltige Verpackungen

Algopack in Saint-Malo, Frankreich, ist es gelungen
ein stabiles Verpackungs-Material aus 100% Abfall
der Braunalgenindustrie zu produzieren. Fiir das
Wachstum benétigen die Algen weder Diinger noch
Pestizide und haben nur einen geringen Wasserver-
brauch. Die Algen wandeln CO, unter Lichteinwir-
kung im Meer in Kohlenhydrate, setzen Sauerstoff
frei und fordern das Wachstum von Plankton. Die
Makroalgen sind nicht invasive und beeinflussen
die Biodiversitdt nicht negativ. Sie werden aufberei-
tet in die typischen granularen Pellets und kdnnen
in vorhandenen Extruder-Prozessen fiir Kunststof-
fe problemlos verarbeitet werden. Das Material ist
vollstindig kompostierbar und wird im Stoffkreis-
lauf natiirlicher Diinger. Der weiteren Verbreitung
stehen momentan noch begrenzte Kompostierkapa-
zitdten entgegen. =

Kontakt

KIN Lebensmittelinstitut

Beate Vogelsang

Dipl.-Ing. Lebensmitteltechnologie
Telefon: +49 4321 601-57
E-Mail: vogelsang@kin.de

100% organic seaweed

Eine verpflichtende
Kennzeichnung des
Jodgehalts in Algen-
produkten gibt es

in Deutschland
derzeit nicht.
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