Mikroalgen, die

fiir den menschlichen
Verzehr produziert
werden, haben einen
hohen EiweiBgehalt
von typischerweise
60-70%, zusatzlich
essentielle Fettsauren,
Vitamine und oft
Chiorophyll.

)

Nur ein sehr
geringer Prozent-
satz der Mikro-
algen werden
heute als Nah-
rungsmittel
genutzt.
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Algen ...

Mikro-Algen
Potentielle Shooting Stars

Wahrend wir uns in Teil 1 der Warenkunde iiber esshare Algen vorwiegend mit der
Verwendung der groBblattrigen Makroalgen beschéftigt haben, schauen wir uns in Teil 2
die Einsatzméglichkeiten der mikroskopisch kleinen Mikroalgen an. lhr schnelles Wachstum
und die Unabhéngigkeit von Boden machen sie zu einer interessanten Alternative zu den
traditionellen landwirtschaftlichen Saaten. Welches Potenzial haben sie fiir die Nutzung

in Nahrungsmitteln ?

ikroalgen, die fiir den menschlichen Ver-
M zehr produziert werdern, haben einen ho-

hen Eiweifigehalt von typischerweise 60-
70%, zusatzlich essentielle Fettsduren, Vitamine und
oft Chlorophyll. Nachdem sie in Europa zunfchst
{iberwiegend in Tablettenform, als Pulver oder in
fliissiger Form als Ergdnzungsmittel eingesetzt wur-
den, finden Algen der Arten Arthrospira und Chlo-
rella zunehmend als Austausch fiir Pflanzenprotein
Verwendung, Nur ein sehr geringer Prozentsatz der
Mikroalgen wird heute als Nahrungsmittel genutzt,
Ihr schnelles Wachstum und die Unabhéngigkeit von
Boden machen sie zu einer interessanten Alternative
zu den traditionellen landwirtschaftlichen Saaten.
Einzellige Organismen wie Dunaliella, Spirulina,
oder Chlorella enthalten bis zu 70% Eiweif, sind

reich an mehrfach ungeséttigten Fettsiuren, Vitami-
nen und Beta-Karotinen. Thr Potenzial fiir die Nut-
zung in Nahrungsmitteln ist gigantisch.

Nahrungserganzungsmittel aus
Algen in Pulverform oder Tabletten

Sowohl Spirulina als auch AFA-Algen sind eigent-
lich Cyanobakterien, werden aber als Mikroalgen
bezeichnet und sind als Nahrungsergdnzungsmittel
weit verbreitet. Auch wenn beide ein fiir den Men-
schen giinstiges Proteinmuster aufweisen, kritisieren
Erndhrungsmediziner und Erndhrungswissenschaft-
ler, dass der Verzehr im Bereich von wenigen Gramm
keinen wirklich relevanten Beitrag fiir die Eiweifiver-
sorgung leistet. Auch das enthaltene Vitamin B2 ist
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mit einem Zusatz von Mikroalgen akzeptieren werden.

)4

Spirulinablau
sowie die griine
Chlorella sind
als natiirliche
Alternativen

zu kiinstlichen
Farbstoffen in
Lebensmitteln
sehr beliebt.
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Die Produktion von Algen-Single Cell Protein (SCP)
in Bioreaktoren erfolgt in mehreren Schritten:

= 1. Vorbereitung der Néhrstoffmedien,
= 2. Kultivierung durch Fermentation
= 3, Separation und Konzentration,
teilweise Troclnung
= 4, Eintrag in Produktrezepturen
oder in Trégermaterial

Als Nahrstoffmedien kommen generell kohlenhy-
dratreiche Substrate vielféltiger Herkunft in Frage.
Fiir die Herstellung werden bislang Food-Grade Sub-
strate verwendet, wobei grofie Hoffnungen auch in
die Verwertung kostengiinstiger ,Abfallprodulkte
aus der Nahrungs- und Getrdnkeproduktion sowie
direkt aus Forst- und Agrarwirtschaftsquellen gesetzt
werden. Hier greifen allerdings restriktive rechtliche
Regularien, denn jeder dieser zur Lebensmittelpro-
duktion erzeugte Stoffe muss zunichst als Novel
Food zugelassen werden.

Marinen Mikro-Algen fiir die
Fiitterung von Aquakultur-Lachs

In der Natur deckt der Lachs seinen Bedarf an Ome-
ga 3-Fettsduren iber die natiirliche Nahrungsket-
te. Meeresalgen, die origindre Quelle von EPA &
DHA, werden von Zooplankton gefressen, dieses

ESSBARE ALGEN

wiederum von Sardellen, Sprotten und Blauem Witt-
ling - diese am Ende der natiirlichen Nahrungskette
schliefilich vom Raubfisch Lachs. EPA & DHA Ome-
ga-3 milssen dem Futter von in Aquakulturen gehal-
tenen Zuchtfischen zugesetzt werden. Bis vor kur-
zem waren Fischol und Fischmehl von Wildfisch die
einzige Quelle dieser essentiellen Fettséuren. In 2016
wurden 16 Million Tonnen wild gefangenen Fischs zu
Fischdl und Fischmehl verarbeitet. Die Verfiigharlkeit
und Qualitét schwankt signifikant.

Das Unternehmen Veramaris (ein Joint Venture von
DSM und EVONIK) produziert die zwei essentiellen
Omega 3-Fettsduren EPA and DHA fiir den Einsatz
in Tierfutter aus natiirlichen Meeresalgen in einem
ausgeldiigelten Prozess. Auf Basis langjahriger Ex-
pertise in der Kultivierung von marinen Algen und
Know-how in industrieller Fermentation hat das Un-
ternehmen einen Prozess entwickelt, der die nach-
haltige Fettsdure-Produktion revolutionieren kann.
Die Fermentaticn eines Stammes der im Nordpazifik
heimischen Alge Schizochytrium sp. macht die Pro-
duktion von EPA und DHA unabhéngig von marinen
Okosystemen und nachhaltig méglich. Dabei wer-
den nur zwei Zutaten benétigt: eine Kohlenhydrat-
quelle und die Algen. Die Dextrose kann dabei von
diversen Quellen stammen, wie Riiben, Weizen oder
Mais. Schizochytrium sp. wird getrennt vorkultiviert
und dann standardisiert in den Bioreaktor gegeben.
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fiir den Menschen nicht voll verwertbar, Weder fiir
Spirulina noch fiir AFA-Algen ist ein gesundheitsfér-
dernder, krankheitsverhindernder oder lindernder
Nutzen fiir den Menschen durch belastbare Studien
wissenschafilich belegt.

Gesundheitsversprechen sind generell nicht er-
laubt und bediirfen einer Einzelzulassung nach der
Health-Claims-Verordnung (EG) Nr. 1924/2006. [n
der Positivliste finden sich Claims fiir den Verzehr
der essentiellen Fettsduren EHA und DHA in Bezug
auf einen positiven Beitrag fiir die normale Funktion
des Gehirns bzw. des Herzen. Mikroalgen sind reich
an natiirlichen Carotinoiden, die hohe antioxida-
tive Aktivitit aufweisen. Daraus abgeleitete Health
Claims wie ,reduziert das Risiko von Herz-Kreislauf-
Erkrankungen, -Atheriosklerose oder Krebs” sind ent-
weder on hold oder wurden abschlégig entschieden.

Algen als natiirlicher Farbgeber

Spirulinablau sowie die griine Chlorella sind als na-
tirliche Alternativen zu kinstlichen Farbstoffen in
Lebensmitteln sehr beliebt, vor allem in Siiffwaren.

Mikroalgen als proteinreiche
Biomasse fiir Fleischalternativen
und Fischersatz

Die Mikroalgenkultivierung kann spezies-abhén-
gig sowohl mittels traditioneller autotropher Pho-
tosynthese von Kohlendioxid und Licht als auch
durch Idassische heterotrophe Fermentation erfol-
gen. Die heterotrophe Kultivierung von Mikroalgen

=

EiweiBquelle fiir

pflanzlichen Fleischersatz
™

PN

WARENKUNDE

Tierfiitterung

Die Serie im Uberblick

Esshare Algen

TEIL1 - Juni/ Juli 2021

e Braune, griine und rote Algen — Mikroalgen und Makroalgen
e Bin-Algen aus dem Meer oder aus dkologischer Aquakultur

= Gesundheitliche Bewertung der Jodgehalte von Algen

» Makroalgen als Lebensmittelzutat

» Kaviarersatz aus Meeresalgen

= Makroalgen als funktionaler Lebensmittelzusatzstoff

= Makroalgen als Biokunststoff fir nachhaltige Verpackungen

TEIL 2 - August 2021
= ikroalgen — potentielle Shooting Stars
« Nahrungserganzungsmittel aus Algen in Pulverform oder Tabletten

* Algen als natirlicher Farbgeber

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

» Zusammenfassender Ausblick

in kontrollierten Bio-Reaktoren erfreut sich ver-
stirkter Aufmerksamkeit, da sie im Gegensatz zur
Produktion durch Photosynthese, die von der exakt
kontrollierten, stetigen Versorgung mit CO; und
Sonnenlicht abhingig ist, noch Kontaminations-
risiken und der enorme Platzbedarf bei offener
Teichkultivierung bestehen. Der Proteingehalt der
gewonnenen Biomasse betrdgt dabei 50% oder
mehr. Der Eiweifigehalt von Fleisch betrdgt dabei
zum Vergleich im Allgemeinen um 45%, der von So-
jabohnen etwa 35%, Fisch bis maximal ca 40%. »

Elektrizitat

" Das Unternehmen
Warme

die zwei essentiellen
Omega 3-Fettsduren
EPA and DHA fiir den
Einsatz in Tierfutter
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Zutaten bendtigt:

eine Kohlenhydrat-
quelle und die Alge
Schizochytrium sp.
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WARENKUNDE

Wihrend des Fermentationsprozesses vermehren
sich die Algenzellen exponentiell und konvertieren
die Dextrose in Omega-3 Fettsiuren, die in Olvesi-
keln (Ideinen Bldschen) gespeichert werden.

Im folgenden Downstream-Prozess werden die Zell-

winde aufgebrochen und die Olvesikel von der wiiss- k) (N ‘;
rigen Phase getrennt. Verbleibendes Wasser wird — %” ! /
durch Zentrifugation vom Ol getrennt und als End- NuRW[GISCHES fe
produkt bleiben ein hochkonzentriertes Algendl und LACHSF ILET

ein fliissiges Nebenprodukt. Letzteres wird derzeit M
als Eiweifquelle fiir die Rinderfiitterung verwendet. W ®

Alternativ kann es in Biogasanlagen zur Energiege-
winnung genutzt werden oder als Eiweilquelle fiir
die Produldtion von Fleischalternativen. Im gesamten
Prozess fillt somit kein Abfall an, die Produlktion ist
ressourcenschonend und nachhaltig.

Zusammenfassender Kaufland war die erste deutsche Supermarktkette, die den mit Algendl gefiitterten
Ausblick Lachs ins Sortiment genommen hat.

Algen sind aufgrund ihrer frilhen Position in der  bietet aber ein enormes Potential fiir die ressourcen-
Nahrungskette, ihrer schnellen Reproduktionsrate, ~ schonende, nachhaltige Proteinproduktion. Wiih-
der geringen Ansprwiiche und ihres hohen erndh-  rend das Potential als Futtermittel bereits erschlos-
rungsphysiologischen Wertes ein perfekter Kandidat ~ sen wird, bleibt dabei abzuwarten ob algenbasierte

fiir die Verwendung in einer ressourcenschonenden, — Lebensmittel eine hohere Verbraucherakzeptanz er- )’
nachhaltigen Lebensmittelproduktion. Der Jodge-  halten, als es fiir Produkte aus Balkterien oder Insek-

halt schmilert den mengenm#figen Einsatz der Ma-  ten der Fall ist. u h!!kroaf'gen
kroalgen dabei etwas, vor allem wenn die Algen in s'm‘i r‘f“‘-h i
getrockneter Form eingesetzt werden natiirlichen
Carotinoiden,
Fiir die Milroalgenkultur bieten sich zwei getrenn- Kontakt die hohe antioxi-
te Wege fiir die Zukunft. In Geographien mit hoher  KIN Lebensmittelinstitut dative Aktivitdit
Sonneneinstrahlung und armen, ansonsten nicht Beate Vogelsang aufweisen.
nutzbaren Boden ist eine photosynthetische Produl- Dipl.-Ing. Lebensmitteltechnologie
tion sinnvoll und auch wirtschaftlich und 6kologisch Telefon: +49 4321 601-57
darstellbar. Die heterotrophe Produktion von Algen E-Mail: vogelsang@kin.de
im Biorealdor steckt noch in den Kinderschuhen,
d Dorschstrafie 9
// ‘Pﬁrgerhoff e
. Werpackungen e sl i
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Decken- und Wandverkleidungen
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Beratung und Angebot flir Montage und Materiallieferung.
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Withrend des Fermentationsprozesses vermehren
sich die Algenzellen exponentiell und konvertieren
die Dextrose in Omega-3 Fettséuren, die in Olvesi-
keln (kleinen Blaschen) gespeichert werden.

Im folgenden Downstream-Prozess werden die Zell-
winde aufgebrochen und die Olvesikel von der wiss- ALy
rigen Phase getrennt. Verbleibendes Wasser wird 0
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durch Zentrifugation vom Ol getrennt und als End-
produkt bleiben ein hochkonzentriertes Algendl und LACHSFILET
ein fliissiges Nebenprodukt. Letzteres wird derzeit T HAUT

als BiweiBquelle fiir die Rinderfiitterung verwendet.
Alternativ kann es in Biogasanlagen zur Energiege-
winnung genutzt werden oder als Eiweifiquelle fiir
die Produktion von Fleischalternativen. Im gesamten
Prozess fillt somit kein Abfall an, die Produktion ist
ressourcenschonend und nachhaltig.

Zusammenfassender Kaufland war die erste deutsche Supermarktkette, die den mit Algendl gefiitterten
Ausblick Lachs ins Sortiment genommen hat.

Algen sind aufgrund ihrer frilhen Position in der  bietet aber ein enormes Potential fiir die ressourcen-
Nahrungskette, ihrer schnellen Reproduktionsrate, — schonende, nachhaltige Proteinproduktion. Wih-
der geringen Ansprwiiche und ihres hohen erndh-  rend das Potential als Futtermittel bereits erschlos-
rungsphysiologischen Wertes ein perfekter Kandidat ~ sen wird, bleibt dabei abzuwarten ob algenbasierte

fiir die Verwendung in einer ressourcenschonenden, — Lebensmittel eine hohere Verbraucherakzeptanz er- ))
nachhaltigen Lebensmittelproduktion. Der Jodge-  halten, als es fiir Produkte aus Balderien oder Inselc-
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